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Desserts

Aromatisches Rhabarberkompott

Zutaten fur Portionen
100 g Zucker
500 ml Wasser
Ingwer, frisch, in Scheiben
500 g Rhabarber, geschalt, in Stucke geschnitten



1 Zitrone(n), unbehandelt, Saft und abgeriebene Schale
1 TL Speisestarke (muss nicht sein)

ZUBEREITUNG

Den Zucker in 500 ml Wasser unter Ruhren langsam erhitzen, bis er sich
aufgelost hat. Die Ingwerscheiben dazugeben und mitkochen, bis der Ge-
schmack sich entfaltet hat. Mit einem Schaumloffel aus dem Zuckerwasser
entfernen und die Rhabarberstiicke hinzugeben. Kurz (etwa 2 Minuten)
mitkochen. Mit dem Schaumloffel die Rhabarbersticke in eine Schussel
geben und das aromatisierte Zuckerwasser reduzieren lassen (evt. mit
Starke eindicken). Den Saft und die Zesten der Zitronenschale hinzugeben
und unter den Rhabarber rihren. Nach dem Auskihlen servieren, nach
Wunsch mit geschlagener Sahne.

jago7-CK

Erdbeer-Rhabarber-Tiramisu Eier M

Zutaten:
100 g Loffelbiskuits

250 g Rhabarber

250 g Erdbeeren

50 ml Erdbeersirup

100 g Zucker

500 g, Magerquark
Eier

2 EL Vanillezucker

Zubereitung:

Loffelbiskuits auslegen und diese mit etwas Orangenlikor tranken. Rha-
barber und Erdbeeren waschen, putzen. Rhabarber in Stucke teilen, Erd-
beeren je nach GrolRe halbieren oder vierteln. Rhabarber mit Sirup sowie
50 ml Wasser aufkochen, 5-10 Min. garen. Erdbeeren zufigen, mit 50 g
Zucker abschmecken. Abkuhlen lassen. Fur die Creme Mascarpone mit
Quark, Eierlikor, Vanillezucker und 50 g Zucker verruhren. Die Halfte der
Creme auf die Loffelbiskuits in den Glasern geben und glatt streichen. Die
Halfte des Kompotts einfullen. Dann die ubrigen Biskuits, restliche Creme
und Ubriges Kompott einschichten, dabei mit Loffelbiskuits abschliel3en.
Dessert ca. 20 Min. kihlen. Nach Wunsch mit Erdbeeren, gehackten Pista-
zien und Puderzucker verzieren.



Joghurtcreme mit Rhabarber-Orangen-Kompott M

Zutaten fur 2 Personen:

2 Blatt Gelatine,

4 cl Orangensaft,

200 g Magermilchjoghurt,
100 g Sahne,

1 Msp. Abrieb einer unbehandelten Orange,
2 Stangen Rhabarber ( 100 g),
1 EL Zucker,

1 Msp. Vanillemark,

1 Orange (180 g),

2 Zweige Minze,

flussiger Sufstoff,
Portionsformchen

Zubereitung:

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. In einem kleinen Topf Orangensaft
erhitzen, Gelatine ausdrucken, im Orangensaft auflosen und sofort kraftig
mit Joghurt und Orangenabrieb verrihren. Sahne steif schlagen und unter
den Joghurt ziehen. Mit flissigem SuR3stoff stl3en, in kleine
Portionsformchen fullen und im Kuhlschrank mindestens 2 Stunden fest
werden lassen. Rhabarber schrag in 1 cm dicke Scheiben schneiden.
In einem kleinen Topf geben, mit Zucker bestreuen und 15 Min. ziehen
lassen. 5 EL Wasser mit Vanille einrGhren und im vorgeheizten Ofen in
10 bis 15 Min. garen. Auf einen Teller geben, auskihlen lassen, ggf. mit
SuRstoff nachsufRen. Orange schélen, Filets herausschneiden und mit
dem Rhabarber mischen. Kompott auf tiefe Teller verteilen.
Portionsformchen ca. 7 Sekunden in siedendes Wasser tauchen und
Creme auf das Rhabarberkompott stirzen. Mit Minze verzieren.
Was steckt drin?

Pro Portion zirka: 250 Kilokalorien, 15 g Fett, 8 g Eiweil3,

20 g anrechnungspflichtige Kohlenhydrate

Pfirsich - Rhabarber — Kompott M

Zutaten fur Portionen

6 Pfirsiche, geh&autet, halbiert und entsteint
10 Stange/n Rhabarber, geputzt und in ca 2 cm grof3en Stiicken
250 g Zucker



120 ml Orangensaft

1 EL Orange(n) - Schale, fein gerieben
2 TL Ingwer, gemabhlen

2 TL Muskat (Muskatblute), gemahlen
1 Prise Salz

Sahne, geschlagen

Brombeeren

Minze, die Blatter

ZUBEREITUNG

Die Pfirsiche in grol3e Sticke schneiden und mit dem Rhabarber in einen
grolRen Topf geben. Zucker, Orangensaft und -schale, Ingwer, Muskatbllte
und Salz zugeben. Bei mittlerer Hitze aufkochen lassen. Die Temperatur
reduzieren und abgedeckt 10 - 12 Minuten kochen lassen, bis der Rhabar-
ber weich ist.

Zwischendurch umrihren und eventuell entstandenen Schaum abschop-
fen.

Das Kompott abkihlen lassen und mit Schlagsahne, Brombeeren und Min-
ze garniert servieren. Das Kompott lasst sich bis zu drei Tagen im Kuhl-
schrank aufbewahren.

von Ruths

Rhabarberflammeri

500 g Rhabarber

100 g Zucker

1 P. Vanillezucker

1/8 | Wasser

3 El Speisestarke; oder 1/3 mehr

1 P. Vanillesauce; und die Zutaten nach Vorschrift
Rhabarber waschen, wenn ndotig schalen und in ca. 3 cm lange Stucke
schneiden. Mit der Halfte des Zuckers mischen und etwa 30 Min. Saft zie-

hen lassen.

Vanillezucker zugeben und Rhabarber bei milder Hitze ca. 5 Min. weich
dunsten.



Wasser mit restlichem Zucker erwdrmen und Rhabarber mit der Zuckerlo-
sung abschmecken. Wein und Speisestarke verruhren und unter standi-
gem Ruhren langsam zugiel3en. Kurz aufkochen lassen.

Rhabarber in eine Dessertschale fullen und abkihlen lassen.

Vanillesauce nach Vorschrift zubereiten und dazu servieren.

Rhabarber - Quark — Parfait M

Zutaten fur Portionen
750 g Rhabarber (Himbeer-Rhabarber)
150 g Zucker
500 g Quark (Magerquark)
1 Pck. Vanillezucker
250 ml Sahne
50 g Pistazien gehackt

ZUBEREITUNG

Rhabarber putzen, waschen und auf die Lange einer Kastenform (ca. 25
cm) zuschneiden. 100 ml Wasser und die Halfte des Zuckers aufkochen.
Rhabarber darin ca. 5 Min. dunsten, danach abkuhlen lassen. Quark, rest-
lichen Zucker und Vanillezucker verrihren. Sahne steif schlagen und unter
die Quarkmasse ziehen. Mit 2/3 des Rhabarbers in die Kastenform schich-
ten und ca. 4 Std. gefrieren lassen. Ubrige Stangen im Sud zu Mus ko-
chen, passieren. 1 Std. vor dem Servieren die Form aus dem Gefrierfach
nehmen, im Kuhlschrank antauen lassen. Parfait stirzen, rundum mit Pis-
tazien bestreuen und in Scheiben teilen. Mit Sol3e anrichten.

Tipp: Das Parfait lasst sich auch mit Sahnequark oder Mascarpone zube-
reiten. Dann davon 650 g verwenden und die Sahnemenge auf 100 ml re-
duzieren.

hobbykoechin CK

Rhabarber in

500 g Rhabarber
250 g Einmachzucker
1 Vanillestange



Den gewaschenen Rhabarber in ca. 2 cm lange Stiucke schneiden und ab-
wechselnd mit Zucker und in Stuckchen geschnitten Vanillestange in vor-
bereitet Glaser mit Bugelverschluss schichten. Dann den Cognac darauf
gielBen und die Glaser verschliel3en.

Die Fruchte mindestens 3-4 Wochen kihl ruhen lassen.
Ab und zu einmal umrihren, damit sich der Zucker besser |6st.

Rhabarber in

200 g Rhabarber

80 g Zucker; evtl. mehr, ja nach Sdure vom Rhabarber
1 pn Cayennepfeffer

ZUM ANRICHTEN
4 Kugeln Sorbet

Schoéne Erdbeeren oder andere Beeren
Frische Pfefferminzblatter

Die Rhabarberstangel schalen und in ca. 5 cm lange Stucke schneiden.

Den Rotwein mit dem Zucker um die Héalfte einkochen. Rhabarber dazuge-
ben und ganz knapp garen, dann die Pfanne vom Feuer nehmen und mag-
lichst lange ziehen lassen. Zuletzt mit Cayennepfefferabschmecken.

Das Rhabarberkompott in Suppenteller anrichten und je eine Kugel
Sorbet dazugeben. Mit einem Pfefferminzzweig und ein paar schone
Beeren garnieren.

Rhabarber Schichtcreme 4 Eigelb M

Zutaten

1 kg Rhabarber

4 Blatt. rote Gelatine
Zucker, Vanillezucker
300 g Erdbeeren

174 1 Milch



Mark von einer Vanilleschote
1 Prise Salz

4 Eigelb

100 g Puderzucker
6 Blatt. Gelatine

Zubereitung:

Rhabarber putzen, waschen und zerkleinern. Ohne Wasserzugabe kurz
garen. Rote Gelatine einweichen und unterrihren. Mit Zucker und Vanille-
zucker abschmecken. Erdbeeren halbieren und untermischen. Kuhl stellen.
Milch mit Vanillemark und Salz aufkochen. Eigelb mit Puderzucker verrih-
ren. HeilRe Milch unter Rihren hinzu giel3en. Masse bei geringster Hitze
cremig kochen. Gelatine einweichen und unterrihren. Kalt rahren, bis die
Creme fest zu werden beginnt. Rhabarbermasse und Creme abwechselnd
in Glasschalen fullen.

Rhabarber Tiramisu 3 Ei + 13 Eigelb + 6 Eiweil3 M
Zutaten fur den Teig:

10 Eigelb

2,5 Tute Vanillezucker
250 g Zucker

100 g Weizenstarke

100 g gemahlene Mandeln

6 Eiweil3

Zutaten fur die Mousse:

1 kg Rhabarber
400 g Zucker

3 Eigelb,

3 Eier

10 Blatt Gelatine
1 Becher (500 g) Mascarpone
1 Becher (200 ml) Sahne

Zubereitung:

Eigelb und Vanillezucker und Zucker zu einer cremigen Masse aufschla-
gen. Starke und Mandeln mischen und unter die Eigelbmasse riuhren.
Eiweil3 steif schlagen und vorsichtig unterheben. Die Masse auf zwei
mit Backpapier ausgelegten Backblechen verstreichen und im vorge-
heizten Backofen bei 180 C ca. 10 Minuten backen. Biskuit von den
Blechen stirzen und sofort das Backpapier abziehen. Rhabarber put-



zen, waschen in Stucke schneiden. Mit der Héalfte des Zuckers und et-
was Wasser weich dunsten, purieren und erkalten lassen. Eigelb, Eier
und restlichen Zucker cremig schlagen. Gelatine nach Packungsanwei-
sung einweichen, ausdricken, zufigen und im Wasserbad unter standi-
gem Ruhren erwarmen, bis die Masse einen Loffel leicht GUberzieht. Vom
Herd nehmen und 1/2 des Rhabarberplrees unterruhren. Mascarpone
und steif geschlagene Sahne unterheben. Aus den selbstgebackenen
Biskuits zwei runde Boden ausschneiden oder ausstechen, abwechseln
mit der Rhabarbermasse in einen Tortenring einschichten. Zweiten Bo-
den mit dem restlichen Rhabarberpiree bestreichen und das Tiramisu
mindesten zwei Stunden kuhl stellen. Nach Wunsch mit gedinstetem
Rhabarber und Zitronenmelisse garnieren.

Bei 16 Stucken pro Stuck: 2132 kcal/509 kJ

Rhabarber-Bananen-Kompott

500 g Rhabarber

200 g Bananen

1 Spur Naturvanille, gemahlen
1 TI Zitronenschale, gerieben
1 El Honig

Fuar die Garnitur
20 g Mandeln, gehobelt und gerostet

Rhabarber in 1 cm lange Stucke schneiden, mit Zitronenschale und
Naturvanille in wenig Wasser ca. 5 Minuten bei milder Hitze dinsten und
abkuhlen lassen.

Bananen zerdrucken, mit Honig schaumig schlagen und unter den Rha-
barber ziehen.

Kompott mit gerdsteten Mandelblattchen bestreut servieren.
Tipp: Verwenden Sie mdglichst voll ausgereifte Bananen.

Dieser Kompott schmeckt sehr gut zu st3en Gries, Reis oder Hirsegerich-
ten.



Rhabarber Bananeneis M

300 g Rhabarber

100 ml Apfelsaft

300 g Bananen

3 El Blutenhonig

1 Tl Zitronenschale; unbehandelt
150 g Sahne

150 g Erdbeeren

Melisseblattchen zum Garnieren

Den Rhabarber waschen und putzen, schalen und in kleine Stucke schnei-
den.

In dem Apfelsaft etwa 3 Minuten dunsten, bis er zerfallt. Dann kalt
werden lassen.

Die Bananen in Stucke schneiden und zum Rhabarber geben. Etwas Honig
und die Zitronenschale hinzufigen. Alles mit dem Schneidstab purieren.

Die Sahne steif schlagen und unterheben. Die Creme in eine Metallschus-
sel fullen, verschlielen und 3-4 Stunden ins Gefriergerat stellen. Alle 40
Minuten kraftig durchrihren, damit sich keine grof3en Eiskristalle bilden.

Fur die Sauce die Erdbeeren purieren. Nach Geschmack mit Honig sul3en.
Das Eis mit der Erdbeersauce anrichten und mit den Melisseblattchen gar-
nieren.

Das Eis schmeckt besonders gut, wenn es cremig ist, also nicht ganz
durchgefroren ist.

Rhabarber Erdbeer Tiramisu M

fur 4 Portionen

500 g Rhabarber

750 g Erdbeeren

150 g Zucker

dinn abgeriebene Schale von 1 unbehandelten Zitrone

250 g Mascarpone
10 Loffelbiskuits



Rhabarber putzen, waschen und in ca. 1 cm dicke Sticke schneiden. In
sprudelnd kochendes Wasser geben, einmal aufkochen lassen. Rhabar-
ber auf ein Sieb geben und gut abtropfen lassen.

Erdbeeren waschen, putzen, vierteln. 100 g Erdbeeren, 100 g Zucker
und Rhabarber purieren. Restliche Beeren, restlichen Zucker, Zitronen-
schale und Lik6ér mischen.

Rhabarber-Erdbeer-Pliree mit Mascarpone verrihren. Loffelbiskuits
zerbrockeln. Abwechselnd mit Erdbeeren und Creme in vier Glaser

schichten und ca. 1 Stunde abgedeckt kalt stellen.
Nach Wunsch mit weil3en Schokosp&nen garnieren.

Pro Portion: ca. 580 Kalorien, 43 g Fett.

Rhabarber-Erdbeer-Creme M

250 g Rhabarber
125 g Erdbeeren

3 El Orangensaft

3 El Zucker

3 Blatt rote Gelatine
250 g Mascarpone
150 g Joghurt

5 El Milch

1 P Vanille Zucker

2 El Zucker

3 Blatt weil’e Gelatine

Rhabarber und Erdbeeren mit Zucker im Orangensaft garen. Die
aufgeldste Gelatine im heif3en Fruchtmus auflésen.

Die Ubrigen Zutaten ( auf3er der Milch ) gut verruhren. Die
eingeweichte Gelatine in heiRer Milch auflésen und zur Creme geben.
Creme und Kompott abwechselnd in eine Schussel schichten, mit einer
Gabel leicht verrihren und kaltstellen.

Rhabarber-Erdbeer-Eis

2 Ts. Rhabarber; in Stuckchen
2 Ts. Erdbeeren; in Scheiben

1/2 Ts. Zucker; eventuell mehr je nach Geschmack



Alle Zutaten in einem Topf mischen, bei mittlerer Hitze aufkochen,
gelegentlich ruhren. Etwa 10 Minuten kocheln lassen, bis die
Mischung dicklicher wird.

Abkuhlen lassen. AnschlieRend purieren.
In der Eismaschine nach Vorschrift verarbeiten. Im Tiefktuhler tun.

Falls keine Eismaschine vorhanden: tieffrieren, bis die Mischung fest
wird. In Stuckchen aufschlagen; in einer gekihlten Schissel rasch
ruihren, bis die Mischung cremig wird. Im Tiefkuhler zurtck tun.

Etwa 15 Minuten vor dem Servieren aus dem Tiefkiihler nehmen, damit
das Eis etwas erweichen kann.

Rhabarber-Erdbeer-Grutze M

Flr 4 - 6 Portionen
300 g TK-Erdbeeren
400 g Rhabarber
2 El rotes Johannisbeergelee
2 El Wasser (evtl. mehr)
20 g brauner Zucker
2 El Maizena
1/8 | Sahne

Erdbeeren auftauen. Rhabarber putzen, waschen, in 3 cm lange Stiucke
schneiden. Johannisbeergelee, Wasser und Zucker aufkochen,
Rhabarberstliicke zugeben und 5 - 6 Min. auf 1 oder Automatik-

Kochstelle 4 - 5 garen (sie sollten maglichst nicht zerfallen).
Rhabarbersticke mit der Schaumkelle aus der Flussigkeit heben, in

eine Schussel geben. Maizena mit 2 - 3 EL Wasser anruhren, in die
kochende Flussigkeit einruhren, halbierte Erdbeeren zugeben, aufkochen.
Zum Schluss die Rhabarberstiicke wieder zugeben. Die Grutze in Portions-
schélchen verteilen, kalt werden lassen. Dazu flissige oder leicht ange-
schlagene Sahne reichen.

Rhabarber Erdbeer Mousse 2 Ei M

250 g Rhabarber
150 g Rhabarber



100 g Erdbeeren
150 g Erdbeeren
150 ml ;Wasser
50 ml Erdbeersirup
75 g Zucker

2 Eier

1 P. Vanillinzucker

1/2 Zitrone ;unbehandelt abgeriebene Schale davon
5 Blatt rote Gelatine

1 pn ;Salz

1 P. Schlagsahne ;a 200 g

250 g Erdbeeren ;(3)

30 g Puderzucker

1/2 P. Vanillejoghurt ;a 150 g

Minze ;zum Verzieren

Rhabarber waschen, putzen. Rhabarber (1) in grobe Stucke schneiden,
den Rest in dunne Scheiben schneiden. Erdbeeren waschen, putzen.
Erdbeeren (1) purieren, Erdbeeren (2) in Scheiben schneiden.

Wasser, Erdbeersirup und ein Drittel des Zuckers aufkochen.
Rhabarberstiicke zugeben und ca. 5 Minuten dinsten. Herausnehmen,
purieren und etwas abkuhlen lassen. Rhabarberscheiben in dem Sud
ca. 3 Minuten dunsten, herausnehmen und fur die Verzierung beiseite
legen. Rhabarber- und Erdbeerpiree miteinander verruhren.

Eier trennen. Eigelb, restlichen Zucker und Vanillinzucker dicklich auf-
schlagen. Eigelb-Zucker-Masse und Zitronenschale unter das Fruchtpuree
rihren. Gelatine nach Packungsanweisung einweichen, auflésen und unter
die Fruchtmasse ruhren. Rhabarber Erdbeer Mousse abdecken und kalt-

stellen.

Eiweild mit Salz steif schlagen. Sahne steif schlagen. Sobald die Creme zu

gelieren beginnt, Eischnee und Sahne unterheben.

Erdbeerscheiben in kleine Portionsformchen an den Rand stellen,
Mousse hinein fullen und 3-4 Stunden kalt stellen. Erdbeeren (3)
waschen, putzen, purieren. Mousse auf Teller stirzen, Erdbeermark
darum verteilen. Joghurt glatt rihren, darauf spritzen,
Rhabarberscheiben zugeben. Nach Wunsch mit Puderzucker und Minze
verzieren.



Rhabarber Erdbeer Sorbet

750 g Rhabarber; geputzt,
in 3 bis 4 cm lange Stucke geschnitten
300 g Erdbeeren; geputzt, geviertelt
300 g Rotes Johannisbeergelee

Rhabarbersticke in einem Durchschlag unter kaltem Wasser abbrausen.
Erdbeerviertel fur die Dekoration abgedeckt in den Kihlschrank stellen.

Das Johannisbeergelee in einem Topf mit dem Schneebesen glatt rihren
und zum Kochen bringen. 2x<servings> Rhabarberstiickchen darin bei
milder Hitze 3-4 Minuten pochieren (sie durfen nicht zerfallen). Die
Stuckchen mit einer Schaumkelle herausnehmen, abtropfen und auf
einem Teller erkalten lassen.

Den restlichen Rhabarber im Johannisbeergelee weich kochen. Den Topf
von der Kochstelle ziehen, die Erdbeeren zugeben und das Kompott
erkalten lassen.

Das Kompott in der Eismaschine ca. 30 Minuten gefrieren lassen.

Das Sorbit in einen Spritzbeutel mit grof3er Lochtulle fullen und in vorge-
kihlte Kelchglaser spritzen. Mit den zurick gelassenen Erdbeeren und
Rhabarberstickchen dekorieren.

Dazu Hippenroéllchen servieren.

Rhabarber-Parfait 3 Eigelb M

Zutaten:
250 g Rhabarber,
3 EL Wasser,

3 Eigelb,

75 g Zucker,

1 KL ? Zitronensaft,
1/4 Liter Sahne,
250 g Erdbeeren,

2 EL Puderzucker,
Zitronenmelisse

Zubereitung:

Rhabarber in Stucke schneiden, zugedeckt



in Wasser ca. 5 Minuten garen, dann abkuhlen lassen und purieren. Eigelb
mit Zucker bei maliger Hitze cremig aufschlagen, danach vom Herd neh-
men und weiterruhren, bis die Masse abgekuhlt ist. Dann das Rhabarber-
PUree, Zitronensaft und steif geschlagene Sahne

unter die Creme ziehen. Sofort in eine Eisbombenform fullen und im Eis-
fach erstarren lassen. Inzwischen Erdbeeren mit Puderzucker purieren.
Das Parfait aus der Form sturzen, mit dem Erdbeerplree Uberziehen und
mit ganzen Erdbeeren und Zitronenmelisse garnieren.

Rhabarber-Schichtcreme 4 Eigelb M

Zutaten

1 kg Rhabarber

4 Bl. rote Gelatine

Zucker, Vanillezucker

300 g Erdbeeren

174 |1 Milch

Mark von einer Vanilleschote
1 Prise Salz

4 Eigelb

100 g Puderzucker
6 Bl. Gelatine

Zubereitung:

Rhabarber putzen, waschen und zerkleinern. Ohne Wasserzugabe kurz
garen. Rote Gelatine einweichen und unterrihren. Mit Zucker und Vanille-
zucker abschmecken. Erdbeeren halbieren und untermischen. Kuhl stellen.
Milch mit Vanillemark und Salz aufkochen. Eigelb mit Puderzucker verrih-
ren. Heil3e Milch unter Rihren hinzu giel3en. Masse bei geringster Hitze
cremig kochen. Gelatine einweichen und unterrihren. Kalt rahren, bis die
Creme fest zu werden beginnt. Rhabarbermasse und Creme abwechselnd
in Glasschalen fullen.

Rhabarbergriutze mit Erdbeeren

1/2 Liter Orangensaft; frisch gepresst, oder aus der Dose
100 Gramm Sago

2 Kilo Rhabarber; (etwa 1,3 kg netto)

1 Kilo Erdbeeren; frisch oder TK

2 Pack. Vanillinzucker

250 Gramm Zucker

Orangensaft mit 1/2 | Wasser aufkochen, Sago einstreuen und alles
zugedeckt bei milder Hitze 12 Minuten kochen lassen. Inzwischen den



Rhabarber abziehen, in etwa 2 cm lange Sticke schneiden. Frische
Erdbeeren waschen, Stiele entfernen, TK antauen lassen,

Frichte halbieren. Rhabarber mit dem Vanillinzucker und Zucker nach
Geschmack im Orangensaft etwa 6 bis 8 Minuten gar dunsten, ganz zum
Schluss die Erdbeeren dazugeben und nur noch einmal kurz aufwallen
lassen - die Fruchte sollen nicht zerfallen.

Gut gekuhlt mit frischer Milch oder Sahne servieren.

PS: Wer Sago nicht mag, kann die Rhabarbergritze statt dessen zum
Schluss mit 50 g kalt angeruhrter Speisestarke binden (aufkochen
lassen). Mit gut geklhlter Sahne servieren.

Pro Portion: ca. 2 g Eiweil3, 1 g Fett, 42 g Kohlenhydrate = 768
Joule (183 Kalorien)

Rhabarbermus M

Zutaten fur vier Personen:

1 kg Rhabarber

250 ml Wasser

200 g Zucker

Saft von 1 Zitrone

1 Packchen Vanillinzucker
100 g Mondamin

Vanillesol3e:

500 ml Milch
2 Essl. Zucker
1/2 Packchen Puddingpulver

Zubereitung:

Rhabarber waschen, schalen und in Sticke schneiden. Wasser, Zucker,
Zitronensaft, Vanillinzucker mit den Rhabarberstiickchen in einen grol3en
Topf geben und zugedeckt weich dinsten. Nun die Speisestarke mit etwas
kaltem Wasser glatt ruhren, in die kochende Rhabarbermasse einrthren,
kurz aufkochen lassen. Die Grutze in eine Schussel geben und kalt stellen.
Aus Milch, Puddingpulver und Zucker nach Packungsanleitung eine Sol3e
herstellen



Getranke

Rhabarber-Flip M

750 ml Fettarme Milch
1 Prise Muskat

250 ml Rhabarbersaft

1 Essl. Zucker

Rhabarbersaft mit Milch, Zucker und Muskat verquirlen und gut
gekuhlt servieren.

Erfasst *RK* 08.04.2005 von mamje

Kuchen und Torten

Blechkuchen

Apfel-Rhabarber-Kuchen mit Zimtstreuseln M

Backblech (40x30 cm)
etwas Fett

Quark-Ol-Teig
300 g Weizenmehl
3 gestrichene TL Backpulver
100 g Zucker
1 Packchen Vanillin-Zucker
125 g Magerquark
100 ml Milch
100 ml Speisedl, z. B. Sonnenblumendl

Apfel-Rhabarber-Belag

750 g Apfel, z. B. Jona Gold, Elstar
750 g Rhabarber

Zimt-Streusel

200 g Weizenmehl

2 TL gemahlener Zimt
100 g Zucker

1 Packchen Vanillin-Zucker



125 g weiche Butter oder Margarine
Fetten Sie das Backblech (40x30 cm). Heizen Sie den Backofen vor.

Quark-Ol-Teig: Mehl mit Backpulver mischen und in eine Ruhrschussel
sieben. Ubrige Zutaten hinzufigen und alles mit einem Handrihrgerat
(Knethaken) erst auf niedrigster, dann auf hoéchster Stufe kurz zu einem
glatten Teig verarbeiten. (Nicht zu lange kneten, der Teig klebt sonst!).
Teig auf dem Backblech ausrollen.

Apfel-Rhabarber-Belag: Apfel waschen, schalen, vierteln, entkernen
und in Spalten scheiden. Rhabarber waschen, NICHT ABZIEHEN und in
etwa 6 cm lange Stucke schneiden. Den Teig in Reihen jeweils abwech-
selnd mit 2-3 Apfelspalten und 1 Rhabarberstick belegen.

Zimt-Streusel: Mehl in eine Ruhrschussel sieben. Zimt, Zucker, Vanillin-
Zucker sowie weiche Butter oder Margarine zugeben und alles mit einem
Handruhrgerat (Ruhrbesen) zu Streusel verarbeiten. Streusel auf dem
Obstbelag verteilen und das Blech in den Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 180°C (vorgeheizt)
Heil3luft: etwa 160°C (vorgeheizt)

Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 35 Minuten

Nach dem Backen den Kuchen auf dem Backblech auf einem Kuchenrost
erkalten lassen.

Tipps
Sie kdnnen den Kuchen maximal 1 Tag vorher zubereiten.
Der Kuchen ist gefrier geeignet.

Blitzschneller Erdbeer Rhabarber Kuchen 7 Ei M

Zutaten

1 Becher Sahne
1 Becher Zucker
1 Vanillezucker
2 Becher Mehl

4 Eier

1 Backpulver
1 Prise Salz



abgeriebene Schale von  Zitrone
Fett und Mehl fur das Blech

Belag

500 g Rhabarber

500 - 1000 g Erdbeeren

3 Eier

1,5 Becher Zucker

Fir den Teig die Sahne (danach den Becher ausspulen und abtrocknen)
mit Zucker und Vanillezucker verrthren. Eier, Mehl, Backpulver, Salz und
Zitronenschale dazugeben. Den Teig auf ein gefettetes und bemehltes
Blech streichen, bei 200°C 10-12 Minuten backen. Die Fruchte waschen, in
Stucke schneiden. Die Eier trennen, Eigelb u. Zucker verrihren, Eiweil}
steif schlagen und unterrihren. Auf den warmen Kuchen streichen. Frich-
te leicht reindricken. Noch mal ca. 10 Minuten bei 200°C backen.

Erdbeer-Rhabarber Kuchen 1 7 Ei M

Grundteig:

1 Becher Schlagsahne (250 g)
1 Becher Zucker
1 P Vanillezucker

4 Eier

2 Becher Menhl

1 P Backpulver

1 Prise Salz

dunn abgeriebene Schale einer Zitrone
Fett und Mehl furs Blech

Belag:

500 g Rhabarber
1 kg Erdbeeren

3 Eier
1/2 Becher Zucker



Zubereitung:

Fir den Grundteig die Sahne in eine Ruhrschiussel giel3en. Den Becher
ausspulen und abtrocknen. Zucker abmessen, mit Vanillezucker und Eiern
zur Sahne geben und verrihren. Mehl, Backpulver, Salz und Zitronenscha-
le unterrihren. Den Teig auf ein gefettetes, bemehltes Blech streichen und
bei 200° auf der mittleren Einschubleiste 10 Minuten backen. Fir den Be-
lag Rhabarber und Erdbeeren waschen und putzen. Rhabarber in Stucke
schneiden, Erdbeeren vierteln. Die Eier trennen. Eigelb und Zucker
schaumig ruhren. Eiweil} steif schlagen und unterziehen. Die Eimasse auf
den warmen Kuchen streichen. Die Fruchte darauf verteilen. Den Kuchen
nochmals bei 200° auf der mittleren Einschubleiste 15 Minuten backen.

Erdbeer-Rhabarber Kuchen Il 4 Ei

Fir den Knetteig:

350 g Weizenmehl

1 gestr. TL Backpulver

25 g Zucker

1 Pck. Finesse Orangenfrucht
4 Eigelb (Grolze M)

200 g Butter oder Margarine

Fur den Belag:

4 Eiweil3 (Grolze M)

125 g Zucker

25 g Speisestarke

50 g abgezogene, gehackte Mandeln
250 g Rhabarber

250 g Erdbeeren

Zubereitung:

Fur den Teig Mehl und Backpulver mischen und in eine Ruhrschussel sie-
ben. Zucker, Orangenfrucht, Eigelb und Butter oder Margarine hinzufugen.
Die Zutaten mit Handruhrgerat mit Knethaken zun&chst auf niedrigster,
dann auf hochster Stufe gut durcharbeiten. AnschlieRend auf der mit Mehl
bestaubten Arbeitsflache zu einem glatten Teig verkneten. Sollte der Teig
kleben, ihn eine Zeit lang kalt stellen.



Teig in einer Fettfangschale (30 mal 40 cm, gefettet) ausrollen, ihn am
Rand etwas hoch dricken. Die Fettfangschale in den Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 180° C (vorgeheizt)
Heil3luft: etwa 160° C (vorgeheizt)

Gas: etwa Stufe 3 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 15 Minuten.

Den Boden auf dem Backblech auf einen Kuchenrost stellen, erkalten las-
sen.

Fur den Belag Eiweil3 steif schlagen und den Zucker nach und nach un-
terschlagen. Speisestarke und Mandeln mischen und vorsichtig unter den
Eischnee heben.

FUr den Belag

den Rhabarber putzen (nicht abziehen), waschen, in Sticke schneiden,
gleichmafig auf den Teig legen. Erdbeeren waschen, gut abtropfen lassen,
entstielen, vierteln (grol3e Frichte achteln) und unter den Eischnee heben.
Den Belag auf dem Rhabarber verteilen, glatt streichen und mit einem
Essloffel "Eiweildspitzen” hochziehen. Das Backblech in den Backofen
schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 200° C (vorgeheizt)
Heil3luft: etwa 180° C (vorgeheizt)

Gas: Stufe 3-4 (vorgeheizt)

Backzeit: 15-20 Minuten.

Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen, den Kuchen erkalten lassen.

Zubereitungszeit: 50 Minuten, ohne Kuhlzeit.

Insgesamt: E: 79 g; F: 218 g; Kh: 454 g; kJ: 17902; kcal: 4277

Erdbeer Rhabarber Kuchen 4 Ei M

Zutaten:

Grundteig:

1 Becher Schlagsahne (250 g),
1 Becher Zucker,
1 P Vanillezucker,



4 Eier,

2 Becher Mehl,

1 P Backpulver,

1 Prise Salz, dunn abgeriebene Schale einer Zitrone,
Fett und Mehl furs Blech.

Belag:

500 g Rhabarber,
1 kg Erdbeeren,

3 Eier,
1/2 Becher Zucker

Zubereitung:

Fir den Grundteig die Sahne in eine Ruhrschiussel giel3en. Den Becher
ausspulen und abtrocknen. Zucker abmessen, mit Vanillezucker und Eiern
zur Sahne geben und verrihren. Mehl, Backpulver, Salz und Zitronenscha-
le unterrihren. Den Teig auf ein gefettetes, bemehltes Blech streichen und
bei 200° auf der mittleren Einschubleiste 10 Minuten backen. Fir den Be-
lag Rhabarber und Erdbeeren waschen und putzen. Rhabarber in Stucke
schneiden, Erdbeeren vierteln. Die Eier trennen. Eigelb und Zucker
schaumig ruhren. Eiweil} steif schlagen und unterziehen. Die Eimasse auf
den warmen Kuchen streichen. Die Fruchte darauf verteilen. Den Kuchen
nochmals bei 200° auf der mittleren Einschubleiste 15 Minuten backen

Leckerer Rhabarber — Blechkuchen 5 Ei M

Zutaten:

500 g Rhabarber

500 g Mehl 1 Pck. Backpulver
250 g Butter

200 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

1 Prise Salz

5 Eier
125 g Schlagsahne

50 g rotes Johannisbeer-Gelee
250 g Puderzucker
3 El. Zitronensaft



Rhabarber putzen, waschen, gut abtropfen lassen und in Scheibenschnei-
den.

1 El. Mehl unter den Rhabarber mischen.

Weiches Fett, Zucker, Vanillezucker und Salz schaumig ruhren.
Eigelb und ca.4 El. Mehl im Wechsel unterruhren.

Sahne zufugen.

Restliches Mehl und Backpulver mischen und kurz unterrihren.
Eischnee untermengen,

Rhabarber unter den Teig heben.

Teig auf ein gefettetes Blech geben und glatt streichen.

Im vorgeheizten Backofen bei 175° C ca.l - 11/2 Std. backen.
Kuchen auskuhlen lassen.

Gelee erwarmen, Puderzucker, Zitronensaft und 2-3 El. Wasser zu einem
dicken Guss verruhren Kuchenoberseite mit dem Guss bestreichen.

Gelee mit einem Loffel schleifenféormig durch den Guss ziehen und trock-
nen lassen

Rhabarber Kasekuchen mit Marzipan 6 Ei M

Boden:

225 g Butter
125 g Zucker
1 Vanillezucker
200 g Marzipan

6 Eier

1 Prise Salz

1 Backpulver
375 g Mehl

3 - 4 EL Milch

Belag:

200 g Philadelphia-Frischkase
1 Vanillezucker
2 EL Puderzucker

1 kg Rhabarber

Streusel:

150 g Butter



100 g Zucker
1 Vanillezucker
1 Orange-Back

Fir den Boden zuerst die Butter mit dem Zucker schaumig ruhren, das
zerkleinerte Marzipan unterrihren. Die Eier zufigen und alles gut verruh-
ren.

Danach das Mehl mit dem Backpulver mit der Milch dazu geben und alles
zu einem glatten Teig verruhren. Diesen auf ein gut gefettetes Backblech
(30x40) verstreichen.

Den Frischkdse mit dem Puderzucker und Vanillezucker verriihren und in
kleinen Haufchen Uber dem Teig verteilen.

Den Rhabarber in Stucke schneiden und den Teig damit dicht belegen.

Zum Schluss aus den restlichen Zutaten die Streusel herstellen und diese
Uber dem Rhabarber verteilen.

Den Kuchen bei 160°C Umluft ca. 45 min. backen. Noch heil3 mit etwas
Kristallzucker bestreuen, abkihlen lassen, in Sticke schneiden und genie-
Ren.

Liebe GriuR3e und viel Spald beim backen , Naschkatze

Hab in der Eile vergessen zu erwahnen, dass der Boden schdn aufgeht
beim Backen. (und wunderbar locker wird)

Also besser die Fettpfanne verwenden, sollte euer Blech kleiner sein als
meins.

Da mein Backofen etwas lahm ist, kann es sein, dass bei euch die Backzeit
kdrzer ist.

Darum besser ab und zu mal nach dem Rechten sehen.

Na, ihr macht das schon
Probiert ihn einfach aus, es lohnt sich.

Naschkatze

Rhabarber — Baiserkuchen 6 Ei + 3 Eigelb M

1 kg Rhabarber



200 g Marzipan - Rohmasse
225 g Butter oder Margarine
375 g Zucker

2 Pck. Vanillezucker

1 Prise Salz

6 grol3e Ei(er)

375 g Mehl
1 Pck. Backpulver
3 EL Milch

3.-grof3e Eiweil}

1 TL Zitronensaft, frisch gepresster Puderzucker,
nach Belieben Fett, fur die Fettpfanne

Den Rhabarber in Stucke schneiden. Marzipan wurfeln. Fett, 125 g Zucker,
1 Packchen Vanillezucker, Salz und Marzipan cremig ruhren. Eier nachein-
ander unterrihren. Mehl und Backpulver mischen, durchsieben und ab-
wechselnd mit der Milch unterrihren. Den Teig auf der gut gefetteten
Fettpfanne des Backofens (32x37cm) glatt streichen. Den Rhabarber
gleichméalig darauf verteilen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd:
175°C/Umluft: 150°C) ca. 20 Min. backen.

Eiweild mit Zitronensaft steif schlagen. 250 g Zucker und 1 Packchen Va-
nillezucker dabei einrieseln lassen, so lange weiter schlagen, bis der Zu-
cker sich geldst hat. Die Baisermasse in einen Spritzbeutel mit grol3er
Lochtulle fullen. Kuchen aus dem Ofen nehmen und Baisertuffs darauf
spritzen. Kuchen wieder in den Ofen geben und bei gleicher Temperatur
weitere 15-20 Min. backen. Herausnehmen und auskuhlen lassen. Den
Kuchen nach Belieben mit Puderzucker bestaubt servieren.

tweety1982

Rhabarber - Erdbeer - Kuchen 4 Ei M

Zutaten fur 16 Portionen

150 g Quark
100 g Zucker
5 EL Milch

5 EL Ol

1 Prise Salz



1 Zitrone(n), die Schale
300 g Mehl

1 Pck. Backpulver

1 kg Rhabarber

500 g Erdbeeren

250 g Zucker

4 Ei(er)

400 g saure Sahne
150 g Zucker

50 g Mandeln, gehackt

Quark, Zucker, Milch, Ol, Salz und Zitronenschale verrihren. Mehl und
Backpulver mischen und unterkneten. Teig dunn auf einem Blech ausrol-
len. Rhabarber putzen, in Sticke schneiden und unter Ruhren mit dem
Zucker ca. 5 Min. aufkochen lassen. Auf einem Sieb abkiuhlen und gut ab-
tropfen lassen. Erdbeeren waschen, putzen und halbieren. Rhabarber und
Erdbeeren in bunter Mischung auf dem Teig verteilen. Fir den Guss die
Eier mit der sauren Sahne, dem Zucker verquirlen, iber dem Kuchen ver-
teilen und mit den Mandeln

bestreuen. Bei 200 Grad 30 - 35 Min. backen.

10.1.03 Fabienne CK

Rhabarber Marzipan Kuchen 1 Ei + 2 Eigelb M

Zutaten:

200 g Mehl,

20 g Hefe,

50 ml lauwarme Milch,
60 g Zucker,

1 Prise Salz,

1 Ei,

40 g Butter,

Mehl zum Bestauben, Fett fur das Blech,
1 kg Rhabarber,

100 g Zucker,

2 Packen Vanillinzucker,

200 g Marzipan-Rohmasse,

250 g Quark (Magerstufe),



200 ml saure Sahne,
2 Eigelbe

Zubereitung:

Mehl in eine Schussel sieben, in die Mitte eine Mulde driicken, Hefe hin-
einbrockeln. Mit Milch, 1 El. Zucker und etwas Mehl verruhren. Mit Mehl
bestduben, zugedeckt an einem warmen Ort rund 15 Minuten gehen las-
sen. Mit restlichem Zucker, Salz, Ei und Fett einen glatten Teig kneten.
Den Teig zugedeckt gehen lassen, bis er sich verdoppelt hat. Rhabarber
waschen, wenn notig abziehen und in 3 cm grol3e Stucke schneiden. Zu-
cker mit Vanillinzucker mischen und 2 El. Uber den Rhabarber streuen.
Etwa 30 Minuten ziehen und gut abtropfen lassen. Elektro-Ofen auf 200
Grad vorheizen. Teig auf bemehlter Flache ausrollen und auf das gefettete
Blech legen. (Teig fur ein Backblech 41 x 36 cm) Rhabarber darauf vertei-
len und mit restlichem Zucker bestreuen. Kuchen 10 Minuten auf mittlerer
Schiene backen. Marzipan mit Quark, Sauerrahm, Eigelb purieren, uber
den Kuchen verteilen. Etwa 30 Minuten backen. Pro Stuck ca. 290 kcal.

Rosalilla

Rhabarber Nuss Kuchen 6 Ei + 5 Eiweill} M

Fur 24 Stucke

1,5 kg Rhabarber

Ruhrteig:

250 g Butter oder Diatmargarine

200 g Schneekoppe Fruchtzucker

2 Prisen Schneekoppe Meersalz mit Jod und Fluor

2 TL abgeriebene Schale von 1 unbehandelten Zitrone
300 g Weizenmehl

100 g gemahlene Haselnusskerne

4 TL Backpulver

6 Eier

6 EL Milch
Fett fir die Form

Nussbaiser:

5 Eiweil3
250 g Schneekoppe Diabetiker-Sul3e
5 EL gemahlene Haselnusskerne



2 EL Haselnussblattchen zum Bestreuen

Zubereitungszeit: 125 Minuten

Rhabarber waschen, putzen und in Stucke schneiden. Eine Saftpfanne (35
x 35 Zentimeter) ein fetten.

Den Backofen auf 175 °C (Umluft 150 °C, Gas Stufe 2) vorheizen.

Das weiche Fett schlagen. Den Fruchtzucker bis auf 2 Essloffel, Meersalz
und Zitronenschale unterruhren. Mehl, Haselnisse und Backpulver mi-
schen. Eier nach und nach abwechselnd mit Mehl und Milch unter das Fett
rahren.

Teig in die Pfanne fullen und glatt streichen. Rhabarber darauf verteilen
und mit restlichem Fruchtzucker bestreuen. Im Backofen 45 bis 50 Minu-
ten backen. Eiweil3 mit Diabetiker-Suf3e steif schlagen und die Haselnlsse
unterheben.

O Die Masse auf dem heiRen Kuchen verstreichen. Haselnussblattchen

daruber streuen. Weitere 20 bis 25 Minuten backen, bis das Baiser leicht
braunt und knusprig wird.

Pro Stuck

1200/287 kJ/kcal

6 g Eiweil3

15 g Fett

30 g Kohlenhydrate

2 g Ballaststoffe

2,5 BE

Das Nussbaiser wird im Vergleich zu Baiser, das mit Haushaltszucker zu
bereitet wird, nach dem

Backen rasch wieder weich, da das in der Diabetiker-Suf3e enthaltene Sor-
bit wasseranziehend ist. Deshalb sollten Sie den Kuchen madglichst frisch
essen. Oder warmen Sie den Kuchen vor dem Verzehr im vorgeheizten
Backofen einige Minuten auf.



Rhabarber-Bananenkuchen M

FUr 20 Portionen

750 g Rhabarber

225 g Zucker

150 g Margarine

550 g Mehl

1 Packung Vanillezucker
150 g Magerquark

5 EL Milch

5 EL Ol

1 Prise Salz

1 Zitrone, unbehandelt, davon die Schale
1 Packung Backpulver
750 g Bananen

2 EL Zitronensaft

Rhabarber putzen und in dicke Scheiben schneiden. 2 EL Zucker daruber
streuen und etwas ziehen lassen. Fett schmelzen. 250 g Mehl, 125 g Zu-
cker und Vanillinzucker mit dem flussigen Fett zu Streuseln verkneten.
Quark, restlichen Zucker, Milch, Ol, Salz und Zitronenschale verriihren.
Ubriges Mehl und Backpulver mischen, und unter die Quarkmasse kneten.
Teig dinn auf einem gefetteten und mit Paniermehl ausgestreuten Back-
blech ausrollen und mit einer Gabel mehrmals einstechen. Bananen schéa-
len, in Scheiben schneiden, im Zitronensaft wenden und mit den Rhabar-
berscheiben auf dem Teig verteilen. Streusel tGber die Frichte streuen. Im
Backofen 200°C ca. 35 - 40 Minuten backen.

Rhabarber-Bienenstich 1 Ei M

375 Gramm Mehl

1 Pack. Trockenhefe

650 ml Milch

75 Gramm Butter/Margarine
Salz

1 EiKI.M

200 Gramm Zucker

700 Gramm Rhabarber

2 Essl. Honig

250 ml Schlagsahne



100 Gramm Mandelblattchen
3 Blatter WeilRe Gelatine

1 Pack. Vanille-Puddingpulver
2 Pack. Vanillezucker

Mehl in eine Schussel sieben, Hefe, 150 ml lauwarme Milch, weiches Fett,
1 Prise Salz, Ei und 50 g Zucker zugeben. Alles zu einem glatten Teig ver-
kneten. Zugedeckt an einem warmen Ort 30 Min. gehen lassen.

Rhabarber putzen, waschen, in schrage, schmale Stucke schneiden.
Honig, 100 g Zucker und 6 El Sahne aufkochen, Mandelblattchen
unterruhren. Masse etwas abkuhlen lassen.

Teig nochmals gut durchkneten, auf einem mit Backpapier belegten
Backblech dunn ausrollen. Auf eine Teighalfte den Rhabarber legen, die
andere Halfte mit der Mandelmasse bestreichen. Weitere 15 Min. gehen
lassen. Dann im heil3en Ofen bei 180 Grad auf der untersten Schiene 30
Min. backen Gas 2-3, Umluft 25 Min. bei 160 Grad.

Abkuhlen lassen.

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Vanillepudding mit restlicher Milch
und restlichem Zucker nach Packungsanweisung zubereiten. Die ausge-
druckte Gelatine darin auflésen und kalt stellen. Gbrige Sahne und Vanille-
zucker steif schlagen, unter den abgekuhlten Pudding heben.

Mandelteighélfte in 12 gleich grol3e Rechtecke teilen. Um die Rhabarber-
halfte einen 4 cm hohen Streifen aus Alufolie setzen, Vanillecreme darauf
streichen, Mandelstiicke nebeneinander

Darauf legen. 1 Std. kalt stellen.

Erfasst *RK* 04.04.2001 von llka Spiess

Rhabarber-Erdbeer-Kuchen 4 Ei M

150 g Quark

100 g Zucker

5 EL Milch

5 EL Ol

1 Prise Salz

1 Zitrone, die Schale
300 g Mehl

1 Packung Backpulver
1 kg Rhabarber

500 g Erdbeeren
250 g Zucker

4 Eier



400 g saure Sahne
150 g Zucker
50 g Mandeln, gehackt

Quark, Zucker, Milch, Ol, Salz und Zitronenschale verrithren. Mehl und
Backpulver mischen und unterkneten. Teig dunn auf einem Blech ausrol-
len. Rhabarber putzen, in Sticke schneiden und unter Ruhren mit dem
Zucker ca. 5 Min. aufkochen lassen. Auf einem Sieb abkiuhlen und gut ab-
tropfen lassen. Erdbeeren waschen, putzen und halbieren. Rhabarber und
Erdbeeren in bunter Mischung auf dem Teig verteilen. Fir den Guss die
Eier mit der sauren Sahne, dem Zucker verquirlen, tiber dem Kuchen ver-
teilen und mit den Mandeln bestreuen. Bei 200 Grad 30 - 35 Min. backen.

Rhabarber-Quark-Kuchen mit Baiser 5Ei M

Quark-Ol-Teig

300 g Weizenmehl

1 Packchen Backpulver
150 g Magerquark

100 ml Milch

100 ml Speisedl

75 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker
1 Prise Salz

Belag:

500-750 g Rhabarber
750 g Magerquark

200 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker

3 Eier (Grol3e M)

2 Eigelb (Grolze M)

50 g zerlassene Butter
50 g Speisestarke

Baiser

2 Eiweild (Grofze M)
100 g Zucker



20 g gehobelte Mandeln

Zubereitung Quark-Ol-Teig:
Mehl und Backpulver mischen, in eine Ruhrschussel sieben. Restliche Zu-

taten zufugen, mit Handrihrgerat (Knethaken) auf hochster Stufe zu glat-
tem Teig verarbeiten. Teig auf leicht bemehlter Arbeitsflache zu einer Rol-
le formen, auf gefettetem Backblech (38x28cm) ausrollen. Vor den Teig
als Rand mehrfach geknickten Streifen Alufolie legen. Rhabarber waschen,
abfadeln,

in 3 cm lange Stucke schneiden. Quark, Zucker, Vanillezucker, Eier, Ei-
gelb, Butter und Speisestarke verruhren, Rhabarber unterheben, auf dem
Boden glatt streichen.

Backen Ober-/Unterhitze: Etwa 180°C (vorgeheizt)

Heil3luft: Etwa 160°C (nicht vorgeheizt)

Gas: Etwa Stufe 3 (vorgeheizt)

Backzeit: 25 Minuten

Zubereitung Baiser:

Eiweil3 steif schlagen, nach und nach Zucker unterruhren. Eischnee auf die
Quarkmasse streichen, Mandeln daruber streuen, nochmals backen.

Backen Ober-/Unterhitze: Etwa 220°C (vorgeheizt)
Heil3luft: Etwa 200°C (vorgeheizt)
Gas: Etwa Stufe 5 (vorgeheizt)

Backzeit: 5-10 Minuten

Rhabarberkuchen auf dem Blech 4 Ei M

Zutaten fur 20 Portionen

Fur den Teig:



500 g Mehl
1 TL Backpulver
350 g Butter / Margarine

4 Eigelb

180 g Zucker
2 Tute. Vanillezucker

Fur den Belag:

1.5 kg Rhabarber
50 g Zucker
6 Oblaten, eckig

FUr den Baiserbelag:

4 Eiweild
100 g Mandeln, gemahlen

ZUBEREITUNG

Aus den Zutaten fur den Teig einen Murbeteig kneten. Den Teig in Folie
gewickelt 30-60 Minuten in den Kuhlschrank legen.

Ein Backblech mit Backpapier auslegen, den Teig darauf ausrollen, mit ei-
ner Gabel mehrmals einstechen. Im vorgeheizten Backofen bei 175°C
(Umluft 150°C) ca. 10 Minuten vorbacken.

Rhabarber putzen, waschen, in Sticke schneiden und mit dem Zucker
vermischen. Oblaten (eventuell leicht Uberlappend) auf dem vorgebacke-
nen Teig verteilen, Rhabarber-Zucker-Gemisch darauf geben. Den Kuchen
weitere 15 Minuten backen.

Eiweild steif schlagen. Zucker einrieseln lassen und alles zu einer dicken,
cremigen Masse schlagen. Mandeln unterheben. Diese Masse auf der Ku-
chenoberflache verteilen und bei 250 C (Umluft 200 C) gut 5 Minuten
Uberbacken, bis der Kuchen goldbraun ist.

2.6.04 Lilliane CK



Rhabarberkuchen mit Rahmguss 4EI M
Zutaten: fur ein Kuchenblech von 26 cm A&

Teig:
150 g Mehl

80 g Butter oder Margarine
50 g Zucker

1 Ei
1 Prise Salz

Belag:

1 kg Rhabarber
100 g gemahlene Mandeln oder Hasselnusse

Rahmguss:

3 Eier

100 g Zucker
1 Becher saure Sahne

Aus Mehl, Butter, Zucker, eine Prise Salz und Ei einen Murbteig kneten.
Fir eine Stunde in Folie gewickelt kihl stellen

In der Zwischenzeit Rhabarber waschen, schéalen, in 3 cm grol3e Stlcke
schneiden.

Ein Kuchenblech einfetten, mit etwas Mehl bestauben.

Teig zu einer Platte auswellen, das Kuchenblech damit belegen, dabei
ringsum einen hoheren Rand formen.

Backofen auf 200 ° vorheizen.

Den Teigboden mit 100 g gemahlenen Mandeln bestreuen. Den in Stiucken
geschnittenen Rhabarber gleichmalilig darauf verteilen.

In den vorgeheizten Backofen schieben und ca. 30 Minuten backen.

In der Zwischenzeit den Rahmguss vorbereiten.

Dazu die Eier trennen. Eigelb zusammen mit 100 g Zucker mit dem Mi-
xer gut schaumig ruhren. In einer zweiten Schussel die 3 Eiweil3e zu stei-
fem Schnee schlagen.

Kurz bevor die 30 Minuten Backzeit um sind, die saure Sahne unter die
Eigelb-Zucker-Creme ruhren, den Eischnee vorsichtig gleichmalig unter-
heben.

Den halb gebackenen Kuchen aus der Rohre holen, den Rahmguss dar-
Uber streichen und wieder in die Backrdhre stellen. Noch 20 25 Minuten
weiter backen lassen. Sollte der Kuchen oben zu braun werden, mit einem
Stuck Alufolie abdecken.



Bevor Sie den Kuchen endgultig aus dem Ofen nehmen mit einem Holz-
stabchen kurz in den Kuchen stechen. Bleibt das Stabchen sauber, ist der
Kuchen fertig gebacken. Wenn noch etwas Flussigkeit dran klebt noch wei-
tere 5 10 Minuten langsam gar backen lassen.

Auf einem Kuchengitter in der Form mit Ring ganz abkuhlen lassen.

Rhabarberkuchen vom Blech 4 Ei

Zutaten fur den Ruhrteig:

250 g weiche Butter / Margarine
200 g Zucker

1 Prise Salz

1 unbehandelte Zitrone

4 Eier

250 g Mehl
1 TL Backpulver

Fett und Mehl fiir das Backblech

Belag:

Etwa 1 kg Rhabarber
4-6 EL Zucker
75-100 g Amaretti-Kekse (ital. Mandelkekse) zum Bestreuen

Zubereitung:

FUr den Ruhrteig:

Butter, Zucker und Salz mit den Quirlen des Handruhrers oder in der Ku-
chenmaschine so lange ruhren, bis die Butter hell und cremig ist und sich
der Zucker fast aufgelost hat. Die Zitrone heil3 abspulen, trocken tupfen
und die Schale fein abreiben. Die Eier unter den Teig ruhren.

Mehl, Backpulver und abgeriebene Zitronenschale mischen und eventuell
zusammen mit dem Rum unterruhren. Backblech fetten und an einer Seite
etwas Mehl am Rand entlang streuen.

Das Backblech schutteln und klopfen und dabei das Mehl verteilen. Den
Teig gleichméaRig auf das Backblech streichen.



Fur den Belag:

Rhabarber putzen, abspilen und in etwa 2 bis 3 cm lange Sticke schnei-
den. Rhabarberstiucke auf den Teig streuen und mit der Halfte des Zuckers
bestreuen. Im vorgeheizten Backofen bei

175 °C, Umluft 150 °°C, Gas Stufe 2 etwa 35 Minuten backen.

Den restlichen Zucker und die grol3 zerbrockelten Amarettini-Kekse dar-
Uber streuen.

Tipp:

Den Kuchen (ohne die Zucker-Amarettini-Streusel) kdnnen sie auch ein-
frieren. Ihn dafur vollig erkalten lassen, in Stucke schneiden und gut ver-
packen. Er halt héchstens zwei Monate. Nach dem Auftauen nochmals im
Backofen bei 125 °C, Umluft 100 °C, Gas Stufe 1 etwa 10 bis 15 Minuten
erwarmen.

Unbehandelte Zitronen werden zwar nicht mit Pestiziden behandelt, sie
bekommen aber vor dem Transport zum Schutz eine Wachsschicht aufge-
spruht. Darum die Schale von unbehandelten Zitronen und Orangen vor
dem Abreiben immer grundlich mit heilem Wasser abspulen.

Dazu schmeckt Schlagsahne mit gehackten Walnussen.

von Lauli

Rhabarberschnitten mit 4E M

Ruhrteig:

250 g Butter
250 g Zucker
250 g Mehl

4 Eier

1 Vanille Zucker
2 Tl. Backpulver

Den Ruhrteig auf ein mit Backpapier ausgelegtes Bachblech streichen.
600 g Rhabarber waschen und in Sticke schneiden.



(Im Rezept steht 600 g. Ich mache es immer nach Augenmal3, so das es
fur ein Blech reicht. Sieht es zuwenig aus, hole ich noch eine Stange aus
dem Garten)

Die rohen Rhabarbersticke in den Teig drucken.

30 Min bei 175° backen

In der Zwischenzeit aus
700ml Milch,

80 g Zucker und

2 Packchen

Vanillepuddingpulver einen Pudding kochen.

Unter den warmen Pudding

2 Becher Schmand ruhren.

Auf dem Boden verteilen und nochmals 15 Min. bei 175° backen.
Schmeckt kalt aus dem Kuhlschrank am besten.

Rhabarberschnitten mit 4 Ei M

Zutaten:

Teig:

250 g Butter
250 g Zucker

2 P. Vanillezucker
1 Pr. Salz

4 Eier

275 g Mehl
1 P. Backpulver

Belag:

1500 g Rhabarber

750 ml Milch

2 P. Vanillepuddingpulver
100 g Zucker

1 Pr. Salz

2 P. Vanillezucker

Mark einer Vanilleschote



500 g Mascarpone
2 B. Sahne
Vanillezucker und Mark einer Vanilleschote

Zubereitung:

Fur den Teig die Butter schaumig schlagen, Zucker, Vanillezucker und Salz
zugeben, dann die Eier und das mit Backpulver gemischte Mehl.

Zugig alles zu einem Ruhrteig verarbeiten und die Fettpfanne vom Back-
ofen mit Backpapier auslegen. Den Teig gleichmafig darauf verteilen. Den
Rhabarber gut waschen, oben und unten je ein Stlick abschneiden und die
Stangen dicht an dicht in den Teig driucken.

In der Mitte des Backofens bei 175° C ca. 30 Minuten backen.

Aus der Milch mit dem Zucker, Salz, Mark und Vanillepudding einen Pud-
ding kochen. Noch heil3 den Mascarpone unterriihren und die Masse auf
den Kuchen geben. Dann weitere 30 - 45 Minuten backen.

Kuchen abkiuhlen lassen und in den Kihlschrank stellen.

Die Sahne mit dem Zucker und dem Mark steif schlagen und zum Kuchen
servieren.

Saftiger Rhabarber-Kuchen 2 Ei M
mit Zimtstreuseln

Zutaten fur ca. 20 Stiucke:

100 ml + 100 ml Milch

500 g + 50 g Mehl

1 Wurfel (42 g) frische Hefe
1EL+90g+ 50 g + 100 g Zucker
100 g weiche + 50 g Butter

2 Eier (Gr. M)

Tropfen Rum-Aroma

1 P. unbeh. Zitronenschale (gibt's gerieben zu kaufen)
1 P. Vanillin-Zucker, Salz

1 TL gemahlener Zimt

Fett und Mehl fur die Fettpfanne

1,25 kg Rhabarber

zum Bestauben



Klarsichtfolie

Zubereitung:

100 ml Milch leicht erwarmen. 500 g Mehl in eine Schussel geben, in die
Mitte eine Mulde drucken. Hefe hineinbrdckeln.

1 EL Zucker daruber streuen. Warme Milch zugiel3en, mit etwas Mehl zum
Vorteig verrihren. Zugedeckt am warmen Ort ca. 10 Minuten gehen las-
sen.

100 g Butter in Flockchen, Eier, 100 ml Milch, 90 g Zucker, Rum, Zitro-
nenschale, Vanillin-Zucker und 1 Prise Salz zum Vorteig geben. Alles mit
den Knethaken des Handruhrgeréates glatt verkneten. Weitere ca. 30 Minu-
ten gehen lassen.

50 g Butter schmelzen und abkuhlen lassen. Mit 50 g Zucker, 50 g Mehl
und Zimt in eine Schussel geben. Erst mit den Knethaken des Handruhr-
gerates, dann mit den Handen zu Streuseln verarbeiten. Streusel zuge-
deckt kuhl stellen.

Hefeteig auf einer gefetteten und mit Mehl bestdubten

Fettpfanne (ca. 32 x 39 cm) ausrollen. Dann mit den Handen

in die Ecken und an den Rand dricken. Zugedeckt weitere

ca. 20 Minuten gehen lassen.

Rhabarber putzen und grundlich waschen. In ca. 2 cm lange Stucke
schneiden. Dann gleichmallig auf dem Hefeteig verteilen. Mit 100 g Zucker
bestreuen.

Streusel auf dem Rhabarber verteilen. Kuchen im vorgeheizten Backofen
(E-Herd: 175 °C/Umluft: 150 ° C/Gas:

Stufe 2) 30-35 Minuten backen. Auf dem Blech auskihlen lassen. Dazu
schmeckt Schlagsahne.

von Renatel

Gugelhupft und Kastenform

Lockerer Rhabarber-Kastenkuchen 5 Ei M
(evtl. Springform)lecker

500 g Rhabarber
500 g Mehl

250 g Butter

200 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker
1 Prise Salz

5 Eier

125 g Schlagsahne
1 Pck. Backpulver
50 g rotes Johannisbeer-Gelee



250 g Puderzucker
3 El. Zitronensaft

Rhabarber putzen, waschen, gut abtropfen lassen und in Scheiben schnei-
den.

1 El. Mehl unter den Rhabarber mischen.

Weiches Fett, Zucker, Vanillezucker und Salz schaumig ruhren.

Eigelb und ca.4 El. Mehl im Wechsel unterriihren.

Sahne zuflugen.

Restliches Mehl und Backpulver mischen und kurz unterruhren.

Eischnee untermengen,

Rhabarber unter den Teig heben.

Teig in eine gefettete mit Paniermehl ausgestreute Kastenform geben, und
glatt streichen. Im vorgeheizten Backofen bei 175 /ca.11/2 Std.( 1Std.
und 10 min) backen, letztes Drittel der Backzeit abdecken.

Kuchen auskuhlen lassen.

Gelee erwarmen, Puderzucker, Zitronensaft und 2-3 El. Wasser zu ei-
nem dicken Guss verrihren

Kuchenoberseite mit dem Guss bestreichen.

Gelee mit einem Loffel schleifenféormig durch den Guss ziehen. und 3-4
Std. trocknen

lassen

Rhabarber — Gugelhupf 6 Ei M

Zutaten fur 14 Portionen

400 g Rhabarber

100 g Marzipan - Rohmasse
250 g Butter, weiche

125 g Zucker

6 m.- Ei(er), getrennt

120 g Mehl

80 g Speisestarke

1 Orange(n), unbehandelt, davon die Schale
1 Prise Salz

50 g Mandeln, gehackte

100 g Aprikosenkonfittre

100 g Kuverture, weilie



2 EL Pistazien, fein gehackte
evt. SuBigkeiten (bunte Marzipanfiguren und Dragee-Eier) zum Garnieren

Rhabarber waschen, putzen und ca. 1 cm grol3 wurfeln.

Marzipan grob raspeln, mit der Butter und 50 g Zucker mit den Quirlen
des Handruhrers mind. 10 Min. sehr cremig rihren. Eigelb jeweils einzeln
gut unterrihren. Mehl, Starke und Orangenschale kurz unterrihren.

Eiweild mit 1 Pr. Salz steif schlagen, dabei 75 g Zucker einrieseln lassen
und weiter schlagen, bis er gel6st ist. 1/3 Eischnee unter den Teig ruhren,
damit er geschmeidiger wird, den Rest locker unterheben.

Rhabarberwirfel und Mandeln unterheben. Teig in eine gefettete Gugel-
hupfform (1 1/2 | Inhalt) geben. Im heil3en Ofen bei 180 Grad auf der 2.
Schiene von unten 50 Min. backen (Gas 2-3, Umluft 160 Grad).

5 Min. in der Form lassen, dann stlrzen. Konfiture erwdrmen und auf den
heiRen Kuchen streichen. Abkuhlen lassen. Kuverture hacken, Uuber dem
heiRen Wasserbad auflésen und mit einem Lo6ffel auf dem Gugelhupf ver-
teilen. Mit den Pistazien bestreuen und nach Belieben mit Marzipanfiguren
garnieren.

Von: Tin007

Rhabarber-Kranz 5 Ei

Zutaten:

100 g Mandeln
3 Stiele Rhabarber

5 Eier

1 Pr. Salz

250 g Zucker

1 P. Vanillezucker

250 g weiche Butter / Margarine
250 g Mehl

1 P. Backpulver

Fett fur die Form
Puderzucker zum Bestauben

Zubereitung:



Den Rhabarber waschen, in Stuckchen schneiden und mit den gemahlenen
Mandeln vermischen, durchziehen lassen.

Restliche Zutaten zu einem geschmeidigen Teig verarbeiten.
1/4 des Teiges in eine Kranzkuchenform streichen.
Rhabarberstuckchen auf den Teig geben.

Restlichen Teig darauf streichen.

Bei ca. 180°C etwa 60 Min. backen. Kuchen etwas auskihlen lassen,
dann mit Puderzucker bestauben.

PS:
Man kann auch geschlagene Sahne dazu reichen!

Rhabarber-Marzipan Gugelhupf 5 Ei M
von Grete

300 g gewdrfelter Rhabarber
250 g Butter

250 g Zucker

1 Packung Vanillezucker

350 g Mehl

1 Packung Backpulver

5 Eier

150 g gewdurfelter Rohmarzipan
125 ml Sahne

etwas Kristallzucker

Butter, Zucker, Vanillezucker und Amaretto schaumig ruhren. Eigelb ein-
zeln unterruhren. Mehl und Backpulver mischen. Rhabarber wirfelig
schneiden und in Mehl wenden und mit Kristallzucker bestreuen. Marzipan
ausrollen, wiurfelig schneiden mit Mehl bestduben damit die Wiurfeln nicht
zusammenkleben und kurz in den Kuhlschrank stellen. Sahne, Mehl und
Marzipanwirfeln und Rhabarber abwechselnd zur Eigelb masse geben. Ge-
schlagenen Eischnee unterheben. Teigmasse in eine gefettete bemehlten
Gugelhupfform fullen und im vorgeheizten Backrohr bei 175°Grad/ca.60
Minuten backen.

Ausgekihlt mit Puderzucker und Zimt bestreuen.



Rhabarber-Schokoladenkuchen 3 Ei M

100 g Butter
100 g Zucker

3 Eier

150 g Schokolade geraspelt

75 g Mandeln gerieben

100 g Hirseflocken

150 g Weizen

1 1/2 TL Backpulver

150 g Sahne

200 g Rhabarber in 30 cm dunnen, langen Stangen

Butter, Zucker und Eier verruhren, bis die Masse hell ist. Schokolade,
Mandeln, Hirseflocken, Mehl und Backpulver mischen. Mit der Sahne zu-
sammen unter den Teig ruhren. Lagenweise Teig und Rhabarber in die
vorbereitete Form fullen. Mit Teig abschlieen. Backen: 50 Minuten bei
160 Grad (Ober- Unterhitze) 10 Minuten Nachwarme.

Muffins

Rhabarber Muffins 2 Ei M

300 g Rhabarber
etwas Wasser

Fur den Teig:

100 g Margarine

125 g Zucker

1 P. Vanillezucker

1/2 gestr. TL Backpulver

2 Eier

200 g Weizenmehl
1/2 gestr. TL Salz
50 g Krokant

3 EL Milch

FUr die Sauce:

1 P. Dessertsauce (Vanille); kann aber auch selbst gemacht werden!
30 g Zucker

400 ml Milch

200 g Schlagsahne



Belag:

Rhabarber waschen, evtl. abfadeln, in kleine Stucke schneiden. In et-
was Wasser bissfest dunsten, abtropfen und abkuhlen lassen.

Teig:

Flissige und trockene Zutaten separat verruhren und danach zusammen-
fugen, so dass ein feuchter Teig entsteht. In gefettetes oder Backform-
chen ausgelegtes Muffinblech flullen. Rhabarber darauf verteilen, leicht
eindrucken.

Backzeit: Bei 160° ca. 20 Minuten.

Vanillesauce:

Saucenpulver mit Zucker, aber nur 400 ml Milch, nach Packungsanlei-
tung zubereiten, etwas abkuhlen lassen. Sahne steif schlagen, unter-
ziehen und Sauce lauwarm servieren.

Rhabarber Kokos Muffins 1EI M

Zutaten:
Fett oder Papierformchen fur die Backform

200 g Rhabarber

1 Ei

80 ml neutrales Ol

150 g Zucker

100 ml Kokosmilch
150 ml Milch

250 g Mehl

1 1/2 Tl Backpulver
1/2 Tl Natron

1 Prise Salz

Fur den Guss:

125 g Puderzucker
2-4 El Wasser
5 El Kokosflocken

Zubereitung:



Backofen auf 200 C vorheizen. Die Muffinformchen einfetten oder Papier-
formchen einsetzen. Rhabarber putzen und in kleine Stucke schneiden.
Das Ei in einer Rihrschissel mit Ol, Zucker, Kokosmilch und Milch verriih-
ren. Dann die Rhabarberstickchen in den Teig geben und unterrihren.
Mehl, Backpulver, Natron und Salz in einer Schussel gut mischen 7und
Uber die Eimasse sieben. Alles kurz verrihren und in die Muffinformchen
fallen. In den Ofen geben und 20 bis 25 Minuten backen. Einige Minuten
abkuhlen lassen und aus der Form nehmen. Puderzucker mit Wasser glatt
rihren. die Muffins damit bestreichen und die Kokosflocken dartber streu-
en.

Tipp
Anstelle von Backpulver + Natron, Weinsteinbackpulver nehmen.
Hans60, Dienstag, 12. April 2005

Pie + Tortchen

Erdbeer Rhabarber Pie 2 Ei M

Fur den Teig:

1 TL Backpulver

25 g Kakaopulver

50 g Mandeln, gemabhlen
100 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker
125 g Butter

1 Ei(er)
200 g Mehl

Fur den Belag:
180 g Zucker

1 Ei(er)

1 Pck. Vanillezucker

1 Zitrone(n)

500 g Quark (Magerquark)
3 EL Speisestarke

250 g Schlagsahne

500 g Erdbeeren, frische

3 EL Paniermenhl

500 g Rhabarber, frischer



FUr den Guss:

1 Tute. Tortenguss, rot
250 ml Saft (Rhabarbersaft)
30 g Pistazien, gehackte oder Mandeln

Zubereitung:

Man braucht eine rechteckige Pie- bzw. Auflaufform (GrofRe ca. 25 x 30
cm). Mehl, Backpulver, Kakao, Mandeln, Zucker, Vanillezucker, Butter und
Ei zu einem Teig verkneten. In Folie wickeln und kalt stellen (ca. 30 Minu-
ten). Teig in eine rechteckige gefettete Pie-/Auflaufform dricken und Rand
hochziehen. Im vorgeheizten Backofen ca. 10 Minuten vorbacken (Umluft:
180°C). Rhabarber waschen, putzen, in Sticke schneiden; mit 80 g Zu-
cker mischen und auf dem mit Paniermehl bestreuten Boden verteilen. Ei-
gelb mit Restzucker, Vanillezucker, Zitronensaft, Quark u. Speisestarke
verruhren. Sahne und Eiweil3 getrennt steif schlagen und unterheben. Die
Masse auf dem Rhabarber verteilen. Nochmals 40 Minuten bei gleicher
Temperatur backen. Abkuhlen lassen. Erdbeeren waschen/putzen und
halbieren. Auf dem Kuchen verteilen. Tortenguss mit Rhabarbersaft ver-
rihren, aufkochen und uber die Erdbeeren verteilen. Mit Pistazien bzw.
Mandeln bestreuen. Wer moéchte, macht noch Schlagsahne dabei

Rhabarber — Rahmkuchen M

Rahmkuchen nach Freiburgerart

(Pieform 24 cm A)

250 g Mehl

1 Pr. Salz

3 Essl. Zucker

25 g Hefe

1.25dl lauwarme Milch
30 g Butter

Belag:

1 mittelgro3er Stangel Rhabarber
20 g ganze Haselnusse

4 Essl. Doppelrahm

4-6 Essl. Zucker

Mehl und Salz in einer Schussel mischen. Eine Mulde eindricken. Zucker
und Hefe in einer Tasse flussig rihren. Zusammen mit der Milch in die
Vertiefung geben. Von der Mitte aus zu einem Teig zusammenfugen und



wahrend 10 Minuten glatt und geschmeidig kneten. Zugedeckt an einem
warmen Ort um das Doppelte gehen lassen.

In de Zwischenzeit den frischen Rhabarber in ein Zentimeter breite Stiicke
schneiden. Die Nusse grob hacken.

Den Teig in einer Pieform gleichmé&fig verteilen und flach dricken. Mit
allen zehn Fingern Vertiefungen anbringen. Den Doppelrahm daruber ver-
teilen.

Rhabarber und Nusse darauf geben und alles mit Zucker bestreuen.
Nochmals 15 Minuten gehen lassen. Den Backofen auf 220 C vorheizen
und den Kuchen in der unteren Ofenhalfte 15-20 Minutenbacken. Lau-
warm servieren.

Rhabarber Kase Tortchen 3 Ei M

Zutaten fur 12 Stuck

3 Eier

120 g Zucker

1/2 Vanilleschote

500 g Schichtkase oder Quark (20%b6 Fett)
1 Packchen Vanillepuddingpulver

2 EL Griel3 (40 g)

2 gestr. TL Backpulver

350 g Rhabarber

Fett und Griel3 fur die Formchen (Muffinsform)
Puderzucker zum Bestéauben

Zubereitung

Eier trennen. Eigelb, 3 EL Wasser, Zucker und das ausgekratzte Vanille-
mark etwa 5 Minuten hell und cremig schlagen.

Schichtkase oder Quark unterruhren. Puddingpulver, Griel3 und Backpulver
mischen und ebenfalls unter die Eiercreme heben.

Rhabarber putzen, abspilen und in 1/2 bis 1 cm grol3e Stlcke schneiden.
Rhabarber unter den Teig ruhren. Eiweil} steif schlagen und unter den Teig
heben.

Teig in gefettete und mit Griel3 ausgestreute Muffinformchen geben und
im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad, Umluft 160 Grad, Gas Stufe 3 et-
wa 30-40 Minuten backen. Mit Puderzucker bestauben.



pro Portion ca. 165 Kcal, 7 g Fett

G.H.Bach

Rhabarber Apfel Pie

FUr 8 Portionen:

3 groRe sauerliche Apfel

1 Dose ? Tortenbelag Rhabarber
50 g Zucker

100 g Butter / Margarine

150 g Mehl

1 Prise Salz

2 EL Hagelzucker

Zubereitung:

Die Apfel schalen und in diunne Spalten schneiden. Mit dem Rhabarber
vermischen und in eine gefettete Auflaufform geben. Aus Zucker, Butter,
Mehl und Salz einen Murbeteig herstellen. 30 Min. im Kiuhlschrank ruhen
lassen. Den Teig nochmals durchkneten, ausrollen, in Streifen schneiden
und diese gitterartig auf das Obst legen. Im vorgeheizten Ofen bei 210°
ca. 10 Min. backen. Mit Hagelzucker bestreuen und weitere 20 Min. gold-

braun backen. Dann servieren.

Rhabarber-Strudel DIA

Fur 4 Personen:

125 g Mehl

30 g Ol

1 Prise Salz

4-6 EL warmes Wasser
1 kg Rhabarber

1 Zitrone

2 EL flussiger Sul3stoff

30 g Butter / Margarine

Mehl mit Ol, Salz und Wasser kneten, bis ein geschmeidiger Teig daraus
entsteht. Diesen in einer Plastikfolie ungefahr 30 Min. an einem warmen
Ort ruhen lassen. Inzwischen den Rhabarber putzen und in Stucke schnei-



den, mit Zitronensaft und -schale und dem Suf3stoff mischen. Strudelteig
erst dunn ausrollen, dann auf ein Tuch legen und noch madglichst weit
auseinander ziehen. Den vorbereiteten Rhabarber darauf verteilen, den
Strudel mit Hilfe des Tuches einrollen. Anschliel3end auf ein mit Folie be-
legtes Kuchenblech setzen, mit flussiger Butter bestreichen und bei 200 C
etwa 30 Min. backen.

Pro Pers.: 4,8 g Eiweil3, 14 g Fett, 32 g Kohlenhydrate = 2,6 BE, 1170 kJ
= 280 kcal.

Rhabarberpie

FUR 1 TARTEFORM VON 28 CM

250 g Mehl

1 gestrichener TL Salz

120 g eiskalte Butter / Margarine

3-4 EL Eiswasser

100 g Fruchtzucker

4 EL Speisestarke

3 TL gemahlene Bourbon-Vanille (Reformhaus)
500 g Rhabarber

Mehl fur die Arbeitsflache
Butter fur die Form

Zubereitung: 40 Min.

Backzeit: 1 Std.
Bei 12 Stuck pro Stuck ca.: 200 kcal/27 g KH

Mehl mit Salz mischen. 100 g Butter in kleinen Stucken dazugeben, alles
zu kleinen Broseln verarbeiten. Das Wasser dariber traufeln und rasch mit
der Gabel unterarbeiten, bis sich der

Teig vom Schusselrand I6st. 30 Min. kalt stellen.

Ofen auf 225° vorheizen. Form einfetten. Zwei Drittel des Teiges ausrollen
und die Form mit dem Rand damit auskleiden, kalt stellen. Zucker mit
Speisestarke und Vanille mischen. Rhabarber waschen, putzen und in 1
cm breite Stucke schneiden. Rhabarber unter die Zuckermischung heben,
15 Min. ruhen lassen.



Rhabarbermischung abtropfen lassen, in die Form geben und in der Mitte
auf schichten. 20 g Butter in kleinen Stucken darauf verteilen. Den restli-
chen Teig ausrollen und uUber die Fullung legen. Die Teigrander von Boden
und Deckel fest zusammen driucken.

In den Teigdeckel 4 kleine Schlitze schneiden, den Teig mit Wasser bepin-
seln. Im Ofen (Mitte, Umluft 200°) 15 Min. backen, dann die Ofentempera-
tur auf 175° (Umluft 180°) herunterschalten.

Pie weitere 40-4 5 Min. backen.

Aus Backen fur Diabetiker

Torten

Amerikanischer Rhabarber-Kasekuchen 4 Ei M

Zutaten:

900 g Frischkase
220 g Zucker

4 grolie Eier

2 EL Menhl
Schale einer unbehandelten Zitrone
375 g gekochten, purierten und nach Geschmack gesuf3ten Rhabarber

Zubereitung:

Ofen auf 170° C vorheizen. Eine Springform (24 cm A) dinn
fetten. In eine Schussel den Frischk&se kurz durchrithren und dann den
Zucker zugeben. Mit dem Handruhrgeréat cremig rihren.
Die Eier einzeln unterruhren und je ca. 1 Minute schlagen.
Dann das Mehl und die Zitronenschale unterheben. 125 g des purierten
Rhabarbers unter die Masse ruhren und diese dann in die Springform ful-
len.
Im Ofen eine Stunde backen, so, dass der Kuchen in der Mitte gerade
fest ist. Ofen ausschalten und Kuchen eine weitere Stunde im Backofen
ruhen lassen.
Kuchen mindestens 4 Stunden, am besten aber uUber Nacht kihlen. Ku-
chen aus der Form nehmen und mit dem restlichen Rhabarberplree ser-
vieren.



Erdbeer Rhabarber Kasekuchen 5 Ei M

Zutaten:

FUr den Boden:

150 g Vollkornkekse

25 g Zucker,

1/4 TL Zimt,

75 g Butter (geschmolzen)

Fur die Creme:

400 g Frischkéase
150 g Zucker,

250 g Mascarpone,
1 EL Mehl,

5 Eier,

Mark von 1 Vanilleschote,
Schale und Saft von 1/2 unbehandelten Zitrone,
1 Prise Salz

Aul3erdem:

100 g Creme fraiche,
3 Blatt weil3e Gelatine,
300 g Rhabarber,

400 g Erdbeeren,

50 g Zucker,

3 EL Johannisbeersaft

Zubereitung:

Backofen auf 170 Grad vorheizen. Kekse zerbrdseln, mit Zucker, Zimt und
Butter mischen. Auf dem Boden einer gefetteten Springform (26 cm 8)
verteilen, andricken. Auf der mittleren Schiene ca. 10 Minuten backen.
Herausnehmen, Keksboden in der Form auskuhlen lassen (Backofen nicht

ausschalten).

Frischkase und Zucker mit den Ruhrbesen des Handruhrgerates so lange
schlagen, bis der Zucker geldst ist. Mascarpone und Mehl unterruhren.
Nach und nach Eier, Vanillemark, Zitronenschale, -saft und Salz zufugen.

Masse auf dem Keksboden verteilen.



Auf der zweiten Schiene von unten ca. 1 Stunde backen, eventuell abde-
cken. Backofen ausschalten, Kuchen darin noch 1 Stunde ruhen lassen.
Herausnehmen, in der Form auskihlen lassen. Creme fraiche auf den Ku-
chen streichen. Abgedeckt Uber Nacht kalt stellen.

Gelatine einweichen. Rhabarber und Erdbeeren waschen, putzen und ge-
trennt klein schneiden. Rhabarber, die Halfte der Erdbeeren, Zucker und
Saft unter Ruhren ca. 3 Minuten kochen. Restliche Erdbeeren zufligen, et-
was abkuhlen lassen. Gelatine blattweise zufuigen, darin auflésen. Masse
auf den Kuchen geben, fest werden lassen.

Erdbeer-Rhabarber-Torte 3 Ei M

Biskuit-Teig:

3 Eigelb

5-6 El lauwarmes Wasser

150 g Zucker

1 P. Vanillezucker

3 Eiweill3, zu steifem Schnee geschlagen
100 g Mehl

50 g Speisestarke

1 Tl Backpulver

Eigelb mit Wasser, Vanillezucker und Zucker schaumig schlagen. Eischnee
darauf geben und Mehl-Starke Mischung druberstreuen. Alles vorsichtig
unterheben und die Masse in eine mit Backpapier ausgelegte Springform
fallen. In das auf 200° vorgeheizten Rohr schieben und ca. 10-15 Minuten
backen, bis der Teig aufgegangen und goldbraun ist.... Auskuhlen lassen
und quer halbieren.

Fullung:

250 g Topfen

250 g Joghurt

200 g Schlagsahne
Zucker nach Geschmack
500 g Rhabarber

500 g Erdbeeren
8 Blatter Gelatine

Rhabarber in Sticke schneiden und mit Zucker und einem Schuss Weil3-
wein weich dunsten. Auskihlen lassen. Topfen gut mit Joghurt verruhren,
Zucker nach Geschmack zugeben und dann den Rhabarber untermischen.



Die Erdbeeren in Stucke schneiden und ebenfalls untermischen. (Ein paar
zum Garnieren aufheben) Gelatine einweichen, tropfnass bei geringer
Temperatur zergehen lassen und unter die Masse ruhren. Ca. 30 Minuten
kdhl stellen. Obers steif schlagen und unterheben.

Die Halfte der Masse auf den untern Teil des Teiges (der in der Springform
liegt) geben, den zweiten Boden drauf und den Rest der Masse daruber
glatt streichen. Mit den Erdbeeren garnieren und kalt stellen, bis die Mas-
se schnittfest ist.

Viel Spald beim Nachbacken Grisse, Seide

Rhabarberkuchen 4 Ei M

Murbteig

250 g Mehl mit

1 TL Backpulver und

50 g Zucker mischen

50 g Butter in Fléckchen

1 Ei

2 EL Milch zugeben

alles zu einem geschmeidigen Teig verkneten
ggfs. noch etwas Milch zu geben

in Folie gewickelt ca. 20 min kalt stellen

Teig auswellen und in die Kuchenform legen

alternativ:

Quark-Ol-Teig (enthalt weniger Fett)

150 g Quark mit

3 EL Milch

6 EL Ol

70 g Zucker

1 P. Vanillezucker und

1 Prise Salz gut verrihren

300 g Mehl mit

1 P. Backpulver mischen, und gut die Halfte davon in die Quarkmasse ruh-

ren den Teig mit dem restlichen Mehl grundlich, aber rasch verkneten
Teig auswellen und in die Kuchenform legen

Fullung
6-8 Stangen Rhabarber schalen und in kleine Stucke schneiden



3 Eiweild zu Schnee schlagen

3 Eigelb mit

200 g Zucker und

1 P. Vanillezucker schaumig ruhren (in 2.Schussel), dann

1 Becher Sauerrahm

1 P. Vanillepudding

2 EL Mehl und

4 EL gem. Nusse unterrihren

Wer mdchte kann zusatzlich den uUbrig gebliebenen Quark vom Quark-Ol-
Teig dazuriuihren den Eischnee vorsichtig unterheben.

3 El gem. Nusse auf den Teig in der Backform streuen, den klein geschnit-
tenen Rhabarber darauf verteilen und die Fullung dartiber geben.
Backofen auf 180 °C (Heif3luft), 200°C (Unter-Oberhitze) vorheizen und
den Kuchen ca. 45 min backen

Rhabarber - Baiser — Torte 4 Ei

Rezept fur eine 28 cm Springform

550 g Rhabarber

Zutaten:

125 g Margarine

4 Eigelb

125 g Zucker
200 g Mehl
1/2 P. Backpulver

Zubereitung:

Aus diesen Zutaten stellt man einen Ruhrteig her, gibt ihn in die Spring-
form und belegt ihn mit den in Stucke geschnittenen Rhabarber.

Backen:

Bei 175° C ca. 25 Min.

Baiser:



4 Eiwelld mit

125 g Zucker zu Eischnee schlagen, auf den vorgebackenen Kuchen
geben und weitere

10-15 Min. bei etwa 180° C backen.

Wenn man mochte, kann man auf den Eischnee noch gehobelte Man-
deln legen.

Rhabarber - Baiser - Torte 5 Ei M

Zutaten fur 16 Portionen
125 g Butter oder Margarine
125 g Zucker

1 Ei(er)

4 Eigelbe

1 Prise Salz

1 Pck. Vanillezucker

1 Zitrone(n) - Schale, abgerieben
2 EL Milch

150 g Mehl

2 Pck. Backpulver

4 Eiweild

9 Blatt Gelatine, weil3e

225 g Gelee (schwarzer Johannisbeergelee)
400 g Schlagsahne

2 Pck. Vanillezucker

1 EL Pistazien, gemahlen

Fur den Teig Fett und Zucker schaumig schlagen. Ei und Eigelbe unterrih-
ren. Salz, Vanillezucker, Zitronenschale und Milch zufigen. Mehl und
Backpulver mischen und nach und nach unterruhren. Teig in zwei am Bo-
den gefettete und mit Paniermehl ausgestreute Springformen (26 cm &)
verstreichen.

Fur das Baiser Eiweil3e steif schlagen und dabei den Zucker einrieseln las-
sen. Weiterschlagen, bis der Zucker vollstandig aufgelost ist. Baisermasse
auf beide Ruhrteigbdden verteilen. Im heil3en Backofen bei 150 Grad Um-
luft ca. 25 Minuten backen.

Gelatine einweichen. Rhabarber putzen, in kleine Stucke schneiden. Gelee
erhitzen. Rhabarber darin dinsten. Etwas abkuhlen lassen. Gelatine aus-
driucken und im hei3en Gelee auflésen. Kalt stellen, bis die Masse fest zu
werden beginnt. Sahne und Vanillinzucker steif schlagen, unter den Rha-



barber heben. Um einen Baiserboden den Springformrand schlie3en. Ful-
lung darauf verstreichen. Zweiten Baiserboden darauf setzen. Nochmals
kalt stellen. Mit Pistazien bestreuen.

Entschuldigung, hatte ganz vergessen im Rezept anzugeben, es sind 500
g Rhabarber.

Von: snoopy99

Rhabarber - Baiserkuchen 5 Ei

Zutaten fur 12 Portionen

600 g Rhabarber

Prise Salz

150 g Puderzucker

50 g Mandeln, gemabhlene

1 EL Zitronensaft

150 g Butter, / Margarine weiche
100 g Zucker

2 EL Vanillezucker

5 Ei(er)

150 g Mehl

75 g Speisestarke
2 TL Backpulver

Den Rhabarber waschen, putzen und mit Kichenpapier trocken tupfen.
Die Faden abziehen und die Stangen in 4 cm lange Stucke schneiden. Eine
(28 cm &.) Springform fetten. Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Fir den Teig die Butter mit dem Zucker und dem Vanillezucker schaumig
rihren. 2 ganze Eier und 3 Eigelbe nach und nach unterrihren. Das Eiweil}
far das Baiser aufheben. Das Mehl mit der Speisestarke und dem Backpul-
ver zusammensieben und unter den Teig heben.

Den Teig in die Form fullen, die Rhabarbersticke darauf verteilen und
leicht in den Teig dricken. Den Kuchen auf mittlerer Schiene etwa 25 Min.
backen.

Das Eiweil3 mit etwas Salz halbsteif schlagen. Den gesiebten Puderzucker
zugeben und weiter schlagen bis der Schnee schnittfest ist. Die Mandeln
und der Zitronensaft unter den Eischnee heben. Mit einem Spatel auf den



vorgebackenen Kuchen streichen. Den Kuchen weitere 15-20 Min. backen,
bis die Oberflache hellbraun ist.

10.9.03 Lone Bohne CK

Rhabarber - Joghurt — Torte 2 Ei M

Fur 12 Stucke

Boden:

2 Eier

60 g Zucker
100 g Mehl
1 TL Backpulver

Alles verrihren und im vorgeheizten Ofen bei 200°C ca. 10 Min. backen.
(26er Form)

800 g Rhabarber klein schneiden, aufkochen,
3 TL flussigen Suf3stoff dazugeben und 5 Minuten kécheln lassen. Dann
purieren.

2 Pck. Vanillepudding mit 12 EL von der Rhabarbermasse anruhren und zu
der Ubrigen Masse geben und nochmals aufkochen. Auf den Tortenboden
streichen.

6 Blatt Gelatine einweichen.

500 g Joghurt 0,1 %6

3 TL Zucker

1 TL Sufstoff

geriebene Zitronenschale verrihren.

Gelatine ausdrucken, langsam erwadrmen und auflésen. Unter die Jo-
ghurtmasse ziehen und auf den Kuchen streichen. Ca. 2 Stunden kaltstel-
len.

Pro Stuck 2 Points

Rhabarber - Torte mit Cremehaube 1 Ei M



Zutaten:

250 g Mehl,

2 TL Backpulver,
1 Prise Salz,

100 g Zucker,

1 Ei,

125 g Butter/Margarine,

750 g Rhabarber,

250 g Zucker,

1% | Milch,

1 P. Puddingpulver "Vanille - Geschmack,
4 Blatt weil3e Gelatine,

% | Sahne,

1 Beutel Krokant - Streusel

Zubereitung:

Einen Knetteig herstellen. 2/3 des Teiges ausrollen, den Boden einer
Springform damit belegen. Aus dem Rest eine Rolle formen und als Rand
auf den Boden legen. Im vorgeheizten Backofen bei 220 20 Minuten ba-
cken. In der Zwischenzeit den Rhabarber putzen, waschen und in 3 cm
breite Streifen schneiden. Mit 200 g Zucker bestreuen, durchschutteln und
den heiRen Murbeteig damit belegen. Den Kuchen nochmals bei gleicher
Hitze 20 Minuten backen, bis der Rhabarber gar ist. Fur die Cremehaube
die Milch mit dem restlichen Zucker zum Kochen bringen und dem mit
wenig kalter Milch angeruhrtem Puddingpulver binden. Die Gelatine in kal-
tem Wasser einweichen, ausdricken und unter den heil3en Pudding zie-
hen. Die Masse unter hdufigem Ruhren erkalten lassen, dann die steif ge-
schlagene Sahne unterziehen. Die Crememasse auf den abgekuhlten Ku-
chen in der Springform streichen und im Kuhlschrank erstarren lassen. Die
Torte mit Krokant bestreuen.

Rhabarber —Vanilletorte 1 Ei M

Zutaten:

150 g Weizenmehl glatt,
1 TL Backpulver,

100 g Butter,

100 g Puderzucker,

1 Ei



Belag:

0,3 Liter Milch,

1Pkg. Vanillepuddingpulver

120 g Puderzucker,

250 g Creme fraiche,

500 g Rhabarber,

1/8 Liter Himbeersirup,

1/8 Liter Wasser,

2 EL Zitronensaft,

4 EL Speisestarke, Sahne, Puderzucker und Minze zum Garnieren

Zubereitung:

Das Backrohr auf 180 Grad vorheizen. Mehl und Backpulver mischen, da-
nach mit Butter, Zucker und dem Ei glatt verkneten, den Teig mit bemehl-
ten Handen in die Springform dricken, dabei einen

2 cm hohen Rand formen, die Form mit dem Teig kuhl stellen. 4 EL Milch
und Vanillepuddingpulver glatt ruhren, restliche Milch aufkochen. Zucker
(1 EL Zucker fur das Kompott beiseite geben) und Puddingpulver einrth-
ren und aufkochen lassen. Creme fraiche unterrihren und uberkthlen las-
sen, diese Masse in die Form mit dem Teig fullen und im vorgeheizten O-
fen ca. 50 Minuten backen, den fertigen Kuchen herausnehmen und erkal-
ten lassen.

Rhabarber putzen, waschen und in 3 cm lange Stucke schneiden. Him-
beersirup und 1/8 Liter Wasser aufkochen. Rhabarber, Zucker und Zitro-
nensaft beifugen und 5 Minuten dinsten lassen, das Kompott mit Speise-
starke binden und kurz aufkochen lassen und danach kalt stellen. Rhabar-
berkompott auf den Kuchen aufhaufen und mit Sahne-Rosetten und Minze
garnieren, vor dem Aufschneiden den Tortenrand mit Puderzucker
bestreuen.

Rhabarber Nuss Kuchen 6 Ei + 5 Eiwell} M

FUr 24 Stucke

1,5 kg Rhabarber

Ruhrteig:

250 g Butter oder Diatmargarine
200 g Schneekoppe Fruchtzucker
2 Prisen Schneekoppe Meersalz mit Jod und Fluor



2 TL abgeriebene Schale von 1 unbehandelten Zitrone
300 g Weizenmehl

100 g gemahlene Haselnusskerne

4 TL Backpulver

6 Eier
6 EL Milch

Fett fir die Form

Nussbaiser:

5 Eiweil3
250 g Schneekoppe Diabetiker-Sul3e

5 EL gemahlene Haselnusskerne
2 EL Haselnussblattchen zum Bestreuen

Zubereitungszeit: 125 Minuten

Rhabarber waschen, putzen und in Stucke schneiden. Eine Saftpfanne (35
x 35 Zentimeter) einfetten.

Den Backofen auf 175 °C (Umluft 150 °C, Gas Stufe 2) vorheizen.

Das weiche Fett schlagen. Den Fruchtzucker bis auf 2 Essloffel, Meersalz
und Zitronenschale unterruhren. Mehl, Haselnisse und Backpulver mi-
schen. Eier nach und nach abwechselnd mit Mehl und Milch unter das Fett
rahren.

Teig in die Pfanne fullen und glatt streichen. Rhabarber darauf verteilen
und mit restlichem Fruchtzucker bestreuen. Im Backofen 45 bis 50 Minu-
ten backen. Eiweil3 mit Diabetiker-SufR3e steif schlagen und die Haselnlsse
unterheben.

O Die Masse auf dem heiRen Kuchen verstreichen. Haselnussblattchen
dariuber streuen. Weitere 20 bis 25 Minuten backen, bis das Baiser leicht
braunt und knusprig wird.

Pro Stuck

1200/287 kJ/kcal

6 g Eiweil3

15 g Fett

30 g Kohlenhydrate
2 g Ballaststoffe
2,5 BE



Das Nussbaiser wird im Vergleich zu Baiser, das mit Haushaltszucker zu
bereitet wird, nach dem Backen rasch wieder weich, da das in der Diabeti-
ker-SufRe enthaltene Sorbit wasseranziehend ist. Deshalb sollten Sie den
Kuchen madglichst frisch essen. Oder warmen Sie den Kuchen vor dem
Verzehr im vorgeheizten Backofen einige Minuten auf.

Rhabarber Torte 1 Ei M

Rhabarber Torte- ein altes Familienrezept
Hallo passend zur Jahreszeit hier ein altes Familienrezept:

Die Torte schmeckt leicht gekuhlt am Besten!!

Murbeteig:

160 g Mehl,
60 g Zucker,
70 g Butter / Margarine

1 Ei,
je 1 Msp. Zimt und Backpulver

Fullung:

750 -800 g Rhabarber
Schale von 2 Zitronen
4 El. Zucker

Guss:

5 Eiweil3,

180 g Zucker
120 g geschalte + ger. Mandeln
abgeriebene Schale von 1/2 Zitrone

Garnierung:

1/4 | Schlagsahne,
1 Vanillezucker, 1 Tl. Zimt

Den Murbeteig zubereiten und kurz kalt stellen. Rhabarber mit Zucker Zit-
ronenschale und ca. 2 El Wasser 10 Minuten dunsten, dann auf einem
Sieb gut abtropfen und abkuhlen lassen.



Boden und Rand einer Springform mit Teig auslegen.

Eiweild zu Schnee schlagen, dabei langsam den Zucker einrieseln lassen.
Dann Mandeln und Zitronenschale unterheben.

Die Halfte der Eischneecreme auf den Boden geben, Rhabarberstiicke dar-
auf und mit der restlichen Creme bedecken.

Ca. 60 -70 Minuten bei 160 Grad Hei3luft oder 175 Grad Ober/Unterhitze
backen.
Garprobe mit Stabchen machen!!

Die gut abgekuhlte Torte mit Schlagsahne dekorieren.
Am Besten zum Kuhlen kurz in den Kuhlschrank stellen. Schmeckt auch
am néchsten Tag sehr gut!!

Liebe GriufRe Babel

Mai 2004-CK

Rhabarber-Baiser-Torte 2 Ei

Zutaten

200 g Mehl

150 g Butter / Margarine

200 g Zucker

1 Prise Salz

1 Packchen Vanillinzucker

1 gestrichener Teeloffel Backpulver

2 Eier

750 g Rhabarber
1 Teeloffel Zitronensaft
2 Essloffel Mandeln

Zubereitung

Mehl in eine Schussel sieben.

Das Mehl mit der Butter, 50 g Zucker, dem Salz, dem Vanillinzucker, dem
Backpulver und 2 Eigelb verkneten.

Eine Springform mit 24 cm Durchmesser einfetten.

2/3 des Teiges auf dem Formboden ausrollen.

Den Rest des Teiges zu einer fingerdicken Rolle formen, am Rand der
Form festdricken und hochziehen.

Den Teigboden mehrmals mit einer Gabel einstechen.

Im vorgeheizten Backofen bei 200° C 10 Minuten vorbacken.



Den Rhabarber waschen, schéalen und in 2 cm lange Stucke schneiden.
Die Rhabarberstiucke mit 50 g Zucker mischen und ziehen lassen.

Das Eiweil3 mit dem Zitronensaft und 100 g Zucker steif schlagen.
Den Rhabarber in die Masse geben und vorsichtig unterheben.

Den 10 Minuten gebackenen Teig mit den geriebenen Mandeln bestreuen
und die Rhabarber-Masse dartber verteilen.

Ca. 40 Minuten bei 175° C backen.

Rhabarber-Buttermilch-Torte 3 Ei M

Far 16 Stuck

3 Eier (Gr. M)

1 Prise Salz

100 g + 200 g + 4 EL Zucker

2 Packung Vanillin-Zucker

100 g Mehl

1 Msp. Backpulver

1 kg Rhabarber

1 Packung Puddingpulver "Vanille" (z. Kochen; fur 1/2 | Milch)
12 Blatt weil3e Gelatine

1 kg Buttermilch

250 g Schlagsahne

evtl. 4 EL Rhabarber-Konfittire und Melisse zum Verzieren

Springform (26 cm 8) am Boden mit Backpapier auslegen. Eier trennen.
Eiweild steif schlagen, dabei Salz, 100 g Zucker und 1 Packchen Vanillin-
Zucker einrieseln. Eigelb einzeln darunter schlagen. Mehl und Backpulver
darauf sieben, unterheben. In die Form streichen. Im vorgeheizten Ofen
(E-Herd: 175° C/Umluft: 150°C Gas: Stufe 2) ca. 20 Minuten backen. Aus-
kuhlen.

Rhabarber putzen, waschen, klein schneiden. 800 g Rhabarber abmessen.
Mit 100 ml Wasser aufkochen, offen 8-10 Minuten kdcheln. 200 g Zucker
einruhren. Puddingpulver und 6 EL (60 ml) Wasser verruhren. Ins Kom-
pott rihren und kurz aufkochen. Ca. 20 Minuten abkihlen lassen. Einen
Tortenring um den Tortenboden schlielen. Das Kompott darauf streichen
und ca. 1 Stunde kalt stellen.



Gelatine kalt einweichen. Buttermilch, 4 EL Zucker und 1 Packchen Vanil-
lin-Zucker verruhren. Gelatine ausdricken und bei schwacher Hitze auflo-
sen. 6 EL Buttermilch loffelweise einrihren, dann unter den Rest Butter-
milch rdhren. Kalt stellen, bis sie zu gelieren beginnt. 150 g Sahne steif
schlagen. Unter die Buttermilch heben. Auf das Kompott streichen. Uber
Nacht kalt stellen.

100 g Sahne steif schlagen, Konfitire erwarmen. Die Torte mit Sahne-
tuffs, Konfitire und Melisse verzieren.

Tipp

Sollte das Kompott sehr flissig sein, nehmen Sie einfach 2 statt 1 Pack-
chen Puddingpulver.

Rhabarber-Erdbeer-Kasekuchen 4 Ei M

250 g Rhabarber (in kleinen Wurfel geschnitten)
1 TL Zitronensaft

1 EL abgeriebene Zitronenschale

3 EL Grenadine

100 g Butter

100 g Rohrohrzucker

4 Eigelb

1 leicht geh&aufter EL Bindfixmittel
2 Packchen Bourbon-Vanillezucker
1/2 TL Kardamom

1 Kg Magerquark

4 EiweilR
1 Prise Salz

fur den Belag:

500 g Erdbeeren

1 geh. EL Bindefixmittel

2 EL Rohrohrzucker

1 Packchen Bourbon-Vanillezucker

zum Bestreuen:
Kokosflocken



Die Kuchenform (26 cm 8) fetten und mit etwas Mehl bestreuen. Bis zur
Verwendung im Kuhlschrank aufbewahren.

Rhabarber mit den oben genanten Zutaten vermischen und stehen lassen.

Backofen auf 160 Grad Innentemperatur vorheizen. Butter (Zimmertem-
peratur) mit Zucker und Eigelb cremig ruhren. Bindefixmittel, Vanillezu-
cker und Kardamom unterrihren. Dabei das Bindefixmittel mit einem Sieb
langsam einstreuen.

Eiweil in einer weiteren Schussel mit einer Prise Salz steif schlagen. Ei-
weild zusammen mit dem abgetropften Quark und den Rhabarberwdurfeln
mit dem Spatel unter die Eimasse heben. In die Kuchenform fullen und
verstreichen.

Ohne Umluft 1 Stunde auf der 2. Schiene von unten backen. Ofen aus-
schalten, leicht 6ffnen und weitere 15 Minuten im Ofen stehen lassen. Ku-
chen vdllig auskuhlen lassen.

10 Erdbeeren zuruckbehalten. Restliche Erdbeeren mit den oben genann-
ten Belagszutaten purieren.

Den Kéasekuchen mit einem Schaschlikspiel? 10 Mal einstechen. Ganze
Erdbeeren auf den Kuchen legen und das Erdbeerplree Uber den Kuchen
verteilen. Mit Kokosflocken bestreuen.

Rhabarber-Glace-Torte 2 EiweiR +4EI M

Zutaten fur 1Portionen

Fur den Teig:

4 Ei(er)

0.12 kg Zucker

0,5 Beutel Vanillezucker

0.08 kg Mehl (Weil3- oder Halbweilimehl)
1 TL Backpulver

1 Prise Salz

0.04 kg Mandeln, gemahlen

wenig Ol (Erdnussdl fur die Form)

Far die Glasur:



%2 kg Rhabarber

1 Beutel Vanillezucker

0.12 kg Zucker, evtl. mehr

wenig Zimt

0.4 kg Frischkase (Blanc-Battu)

1 EL Konfiture, Erdbeerkonfiture (evtl. 2 EL)

1 Becher Rahm

1 Beutel Sahnesteif

2 EL Konfiture, Erdbeer (evtl. 3 EL) fur das Biskuit

2 Eiwell3, fur das Baiser (Meringue)

0.05 kg Puderzucker, fur das Baiser (Meringue), (evtl. 60 g)
1 EL Pistazien, ungesalzene, oder Pinienkerne fur die Garnitur

Backofen auf 180°C vorheizen.

Fir den Teig die Eier teilen, Eigelbe mit dem Zucker und dem Vanillezu-
cker schaumig ruhren. Mehl mit Backpulver, Salz und Mandeln mischen.
Eiweil3 zu Schnee schlagen, dann abwechselnd mit Mehl/Mandeln vorsich-
tig unter die schaumige Masse heben.

Den Boden einer Springform (24 cm Durchmesser) mit Backpapier ausle-
gen, dann Backpapier und Formrand mit Ol bepinseln.

Teig in die Form giel3en, in der Ofenmitte ca. 20 Minuten backen.

Teig auskuhlen lassen, aus der Form nehmen, dann langs mit einem Fa-
den durchschneiden, so dass zwei gleich dicke Biskuitbéden entstehen.

Fur die Fullung den Rhabarber schalen, in Stiucke schneiden, zusammen
mit Vanillezucker, Zucker und Zimt in eine Pfanne geben und zugedeckt
ca. 15 Minuten zu Kompott kochen, abkluhlen lassen, dann in einem Sieb
abtropfen lassen, Saft auffangen und diesen zu dicklichem Sirup einko-
chen lassen.

Rhabarbermuss mit Blanc-Battu (Frischkase), 1-2 EL Konfiture und
dem eingekochten Sirup verriuhren. Rahm mit dem Sahnesteif steif schla-
gen, vorsichtig unter die Masse ziehen.

Einen der Biskuitbdden zurick auf den Springformboden legen, mit wenig
Konfiture bestreichen, Ring wieder schlieRen. Glace-Masse darauf giel3en.
Zweiten Boden ebenfalls mit etwas Konfitire bestreichen, dann mit der
bestrichenen Seite auf die Rhabarbermasse legen.

Die Torte am besten Uber Nacht im Tiefkthler gefrieren lassen.

Meringue:



Backofengrill vorheizen (250°C). Das Eiweil3 zu Schnee schlagen, dann |6f-
felweise den Puderzucker darunter riuhren, bis die Masse glanzt. Masse in
einen Spritzsack geben, die Torte damit garnieren. Torte fur ca. 4 Minuten
unter den Grill schieben, bis die Meringue hellbraun ist, Pistazien- oder
Pinienkernen garnieren, nach 30 Minuten servieren.

Von: Bashiba

Rhabarber-Kasekuchen 1 Eigelb + 2 Eiweil3 M

Zutaten fur ca. 16 Stucke:
200 g Mehl (Type 1050)
200 g Vollrohrzucker

1 Prise Jodsalz

100 g Joghurt-Butter

1 TL Zitronensaft

750 g Rhabarber

1 Eigelb

750 g Magerquark
1 P. Vanillepuddingpulver
abgeriebene Schale von 1 unbehandelter Orange

2 Eiweil3

Mehl, 50 g Zucker, Salz, Butter und Zitronensaft zu einem festen Teig
kneten. Zugedeckt ca. 30 Minuten kuhl stellen.

Rhabarber putzen, schalen und klein schneiden. Restlichen Zucker und
Eigelb mit den Schneebesen des Handruhrgerats schaumig schlagen.
Quark, Puddingpulver und Orangen-schale unterrihren.

Eiweil3 steif schlagen. Eischnee unter die Quarkmasse heben. Springform
(8 26 cm) mit Backpapier auslegen. Teig darin verteilen. Erst Rhabarber,
dann Quarkmasse darauf glatt streichen. Bei 180 Grad (Umluft: 160 Grad/
Gasherd: Stufe 2) ca. 60 Minuten backen. Im gedffneten Backofen abkih-
len lassen.

Pro Stuck: ca. 175 Kcal, 9gE,3gF,25gKH =15,43 %



Rhabarber-Quark-Griel3kuchen 4 Ei M

Zunachst

120 g Butter/Margarine mit

180 g Zucker grundlich verrihren.

4 Eier nach und nach mit einrihren, so dass eine gleichmalRige Masse
entsteht.

500 g Magerquark,

125 g Hartweizengriel3,

2 Tl. Backpulver,

1 Packchen Vanillensaucenpulver,

1 Prise Salz,

2 Tl. Zitronensaft,

0,5 Tl. Zimt zuftgen.

400 g Rhabarber vorbereiten, in Stucke schneiden und unterheben.
In eine gefettete und mit Paniermehl ausgestreute Springform geben.
Bei 180°C (vorheizen) ca. eine Stunde backen

Rhabarber-Streusel-Kuchen 4 Ei M

Zutaten: runde Springform D = (24 ... 26) cm

Fuar den Teig:

250 g Mehl

1 Prise Salz

50 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker
125 g Butter oder Margarine

1 Ei

Zum Belegen des Kuchens:
1 kg Rhabarber

3 Eier

150 g Zucker

25 g Mehl

50 g gemahlene Mandeln oder Haselnlsse
50 g Marzipan

FUr die Streusel:

100 g Zucker
120 g Mehl



80 g flussige Butter
Mandelblattchen zum Bestreuen

Zubereitung:

Aus den oben angegebenen Zutaten einen Mdurbteig kneten. Dazu zuerst
Mehl auf eine Arbeitsflache geben. In die Mitte vom Mehl mit der Hand ei-
ne Mulde eindricken. Da hinein den Zucker, Vanillezucker, 1 Prise Salz
und das Ei geben. Ringsum das Fett in kleineren Stucken legen. Nun von
der Mitte ausgehend mit den Handen alles rasch zu einem Teigklumpen
kneten. In eine Folie gewickelt fur eine halbe bis 1 Stunde in den Kuhl-
schrank legen.

In der Zwischenzeit den Rhabarber waschen, schéalen und mit dem Messer
in kleinere Scheiben von ca. 1,5 cm Dicke schneiden.

Den Teig aus dem Kuhlschrank holen, die Kuchenform auch am Rand ein-
fetten und mit etwas Mehl bestauben. Den Teig auf die GrofRe der Form
auswellen, dabei einen etwas hoheren Rand formen.

Backofen auf 210° C vorheizen.

Far die Fullung 3 ganze Eier zusammen mit 150 g Zucker gut schaumig
ruhren. 25 g Mehl und 50 g gemahlene Mandeln darunter ruhren. Den
weichen Marzipan ebenfalls darunter mengen. Den vorbereiteten Rhabar-
ber zugeben und gut miteinander vermengen und in der Springform auf
den Teig gleichmaliig verteilen.

Mehl und Zucker vermischen, flussige Butter vorsichtig daruber geben und
mit den Handen rasch zu Streuseln vermischen. Diese auf die Rhabarber-
mischung aufstreuen und zum Abschluss noch mit Mandelblattchen
bestreuen.

Den Kuchen in die Mitte des Backofens bei 210°C ca. 40 45 Minuten ba-
cken.

Zusammen mit etwas Schlagsahne geniel3en.

Tipp:

Dieses Rezept eignet sich anstatt des Rhabarber Fruchtbelags auch far
Stachelbeeren, Johannisbeeren oder frischen Sauerkirschen.

Rhabarber-Torte M

1 Biskuit-Tortenboden (fertig gekauft)

500-750 g Rhabarber

250 g Zucker

1 Packchen Puddingpulver Vanillegeschmack zum Kochen
einige EL Zucker

500 ml Milch

einige Tropfen Backaroma Rum



1 Packchen roter Tortenguss

Zur fertigen Torte Vanille-Sahne reichen aus 2 Becher Schlagsahne 2 - 3
Packchen Vanillinzucker

Rhabarber putzen, in 2-3 cm lange Stucke schneiden, mit Zucker (250 g)
mischen und Saft ziehen lassen (einige Stunden). Anschliellend mdglichst
ohne Wasserzugabe vorsichtig gar dunsten, ohne dass er zerfallt, dann
abtropfen (Saft auffangen) und abkuhlen lassen. Den Biskuitboden auf ei-
ne Tortenplatte legen. Aus dem Puddingpulver, Milch, Zucker, Backaroma
einen Pudding nach Packungsanleitung kochen. Den gerade gekochten
Pudding direkt aus dem Topf vorsichtig auf den Biskuitboden giel3en, ohne
das es uberlauft (falls es zuviel Puddingmasse ist, etwas separat in ein
Schalchen giel3en). Den Pudding kurz (!) abkihlen lassen und mit dem
Rhabarber belegen (nicht zu dicht an den Tortenrand, der Rhabarber sollte
nicht den Biskuitrand direkt beruhren, sonst weicht der Boden auf). Den
Tortenguss nach Packungs-Anleitung unter Mitverwendung des Rhabar-
bersaftes (vorher evtl. durch ein Sieb giel3en) zubereiten und die Rhabar-
ber-Schicht damit gleichmalRig tberziehen. Die Torte kuhl stellen. Zur fer-
tigen Torte Vanille-Schlagsahne reichen. Auch als Dessert geeignet!

Rhabarber-Torte mit Quarkguss 4EI M

Far 16 Stuck
250 g + etwas Mehl
125 g Kalte Butter
125 g + 150 g + 80 g Zucker
1 Packung Vanillin-Zucker

4 Eier (Gr. M)

1 Prise Salz

1 kg Rhabarber

500 g Magerquark

2 Packungen Puddingpulver "Sahne- Geschmack" (zum Kochen; fur je
1/2 | Milch)

1/2 | Milch

1 Tasse (150 ml) Ol

Fett fur die Form

1 Packung Sahnefestiger

2 EL gemahlene Haselnusse
Puderzucker zum Bestéauben
Klarsichtfolie

250 g Mehl, Butter in Flockchen, 125 g Zucker, Vanillin-Zucker, 1 Ei
und Salz zum glatten Murbteig verkneten. In Folie wickeln und ca. 30



Minuten in den Kiuhlschrank legen. Inzwischen Rhabarber putzen, wa-
schen und in kleine Stuckchen schneiden.

Fur den Guss 3 Eier trennen. Eigelb und 150 g Zucker hellcremig schla-
gen. Quark glatt unterrtihren. Puddingpulver mit Milch und Ol unterriih-
ren. (Der Quarkguss ist recht flussig, er wird aber beim Backen fest.)

Gut die Halfte Murbteig auf wenig Mehl in SpringformgrofRe (ca. 28 cm
8) rund ausrollen. In die gefettete Form legen. Rest Teig zu 2 dunnen
Rollen (Je ca. 40 cm lang) formen. Rollen rundherum an den Formrand
dricken. Boden mit Sahnefestiger und Haselniissen bestreuen.

Den Rhabarber darauf verteilen.

Quarkguss gleichméafig auf den Rhabarber gief3en. Kuchen im vorge-
heizten Backofen (E-Herd: 200°C/Umluft: 175°C/Gas: Stufe 3) zu-
nachst ca. 50 Minuten backen.

Flr das Baiser Eiweil3 steif schlagen, 80 g Zucker einrieseln lassen.
Weiterschlagen, bis der Zucker gelost ist. In einen Spritzbeutel mit
Sterntulle fullen. Kuchen herausnehmen. Tuffs oder Locken darauf
spritzen. Bei gleicher Temperatur ca. 10 Minuten backen. Kuchen he-
rausnehmen, auskuhlen. Mit Puderzucker bestauben.

Rhabarberkuchen 4 Ei M

Murbeteig

250 g Mehl mit

1 TL Backpulver und

50 g Zucker mischen

50 g Butter in Fléckchen

1 Ei
2 EL Milch zugeben

alles zu einem geschmeidigen Teig verkneten ggfs. noch etwas Milch zu
geben in Folie gewickelt ca. 20 min kalt stellen Teig auswellen und in die
Kuchenform legen

alternativ: Quark-Ol-Teig (enthalt weniger Fett)

150 g Quark mit
3 EL Milch



6 EL Ol

70 g Zucker

1P. Vanillezucker und

1 Prise Salz gut verrihren

300 g Mehl mit

1 P. Backpulver mischen, und gut die Halfte davon in die Quarkmasseruh-
ren den Teig mit dem restlichen Mehl grundlich, aber rasch verkneten
Teig auswellen und in die Kuchenform legen

Fullung

6-8 Stangen Rhabarber schalen und in kleine Stucke schneiden

3 Eiweilld zu Schnee schlagen

3 Eigelb mit

200 g Zucke und

1 P. Vanillezucker schaumig ruhren (in 2.Schussel), dann
1 Becher Sauerrahm

1 P. Vanillepudding

2 EL Mehl

und

4 EL gem. Nusse unterrihren

* Wer mochte kann zuséatzlich den tbrig gebliebenen Quark vom Quark-
Ol-Teig dazuriihren

* den Eischnee vorsichtig unterheben.
3 El gem. Nusse
auf den Teig in der Backform streuen, den klein geschnittenen Rhabarber

darauf verteilen und die Fullung daruber geben.

Backofen auf 180° C (Hei3luft), 200°C (Unter-Oberhitze) vorheizen und
den Kuchen ca. 45 min backen

Rhabarberkuchen 1 Ei + 2 Eiweild M

1,5 BE / Stuck bei 16 Stucken)

50 g Vollkornweizenmehl
150 g Grahammehl
75 ml Wasser



1 Ei

40 g Fruchtzucker
80 g Fruchtzucker
1 TL Backpulver

Fullung:

6 Blatt weil3e Gelatine
1500 g blanchierten Rhabarber
100 g Fruchtzucker

2 Eiweild
1 TL Butter

Alle Zutaten fur den Teig kneten. Ruhen lassen. Teig in einer Springform
verteilen, den Rand mit einem Alustreifen abdecken. Im auf 175 vorge-
heizten Backofen 15 Minuten backen. Alufolie abnehmen. Butter und Zu-
cker schmelzen lassen, Rhabarber zugeben und einige Minuten kdcheln
lassen. Eiweil} steif schlagen. Gelatine in Wasser quellen lassen, ausdri-
cken und mit den anderen Zutaten fur die Fullung mischen. Rhabarber
zugeben. Die Masse auf dem Teig verteilen.

Rhabarberkuchen | M

Teig

100 g Magerquark
4 EL Milch

1-8 EL Ol

75 g Zucker

1 Prise Salz

200 g Weizenmehl
4 TL Backpulver

Fullung

600 g Rhabarber, geschalt
20 g gemahlene Mandeln
1 EL Zucker

1 EL Amaretto

Aul3erdem
5 EL Erdbeer-Rhabarber-Konfiture



30 g gehackte Haselnlsse
2 EL Puderzucker

Quark, Milch, Ol, Zucker und Salz verriihren. Mehl und Backpulver mi-
schen, die Halfte davon einrihren und den Rest sorgféaltig unterkneten.
Auf eine bemehlten Arbeitsflache zu einer Teigrolle (6 cm Durchmesser)
formen. Den Rhabarber waschen, Putzen und schréag in ca. 3 cm lange
Stiucke schneiden. Den Teig in 8 gleichmallige Scheiben schneiden und
diese in eine gefettete Springform dricken. Mandeln und Zucker mit dem
Amaretto zu einer dicken Masse verrihren und auf den Teig streichen und
die Rhabarberstiicke darauf verteilen. Bei 190° C ca. 25 min backen. He-
rausnehmen und ca. %2 Stunde abkihlen lassen. Die Konfitlire 1-2 min
kochen. Den Kuchen aus der form l6sen, Rhabarber und Rand des Ku-
chens mit der Konfiture bestreichen, den Rand mit den gehackten Nussen
bestreuen. Den Kuchen ganz auskuhlen lassen und anschlielend mit Pu-
derzucker

Rhabarberkuchen Il 1 Ei M

Teig

100 g Quark

4 EL Ol

4 EL Milch

80 g Zucker

2 Packung Backpulver

200 g Mehl

Puddingpulver, Vanille, gekocht

1 kg Rhabarber, geschéalt und geschnitten

Bestreichen

1 Ei

2 EL Ol

2 EL Zucker, gehauft
etwas Milch

etwas Mehl

1 Prise Backpulver

Zutaten fur den Teig gut verarbeiten und in eine gefettete Springform
dricken. Den gekochten und erkalteten Pudding mit einem Loffel ca. 1 cm
dick tber den Teig streichen. Darauf den zubereiteten Rhabarber legen
und mit Vanillinzucker bestreuen. Anschlie3end die Zutaten zum Bestrei-
chen zu einem loffelfesten Teig verruhren und tUber den Rhabarber strei-
chen, sofort backen (Gasherd Stufe 2-3, ca. 40 Minuten). Dieser Kuchen



schmeckt ganz und gar nicht sauer. Anstelle des Rhabarbers kann man
auch Stachelbeeren verwenden.

Rhabarberkuchen 11l 2 Ei M

Quark-Ol-Teig

150 g Magerquark
4 EL Vollmilch

6 EL Ol

75 g Zucker

300 g Weizenmehl

1 Packung Backpulver

Belag
1 kg Rhabarber

Guss

1 unbehandelte Zitrone

1 Becher saure Sahne (200 g)
75 g Zucker

2 Packungen Vanillinzucker

2 Eier
2 EL Speisestarke (40 g)

Teig: Quark gut abtropfen lassen. Mit Milch, Ol und Zucker verrihren.
Mehl u. Backpulver mischen, die Halfte unter die Quark-Masse ruhren.
Restliches Mehlgemisch essloffelweise unterkneten. Teig mit bemehlten
Handen zu einer Kugel formen. Mit einer Teigrolle auf einer bemehlten Ar-
beitsflache ca. 1/2 cm dick kreisformig ausrollen (35 cm) Die Teigplatte in
eine gefettete Obstkuchenform (30 cm) legen, dabei einen 5 cm breiten
Rand Uberstehen lassen.

Belag: Vom Rhabarber die Blatter und die Stielenden abschneiden. Rha-
barber waschen, dann 5 Min. in kaltes Wasser legen, absptlen und
abtropfen lassen. Schrag in ca. 4 cm lange Stucke schneiden.
Rhabarberstiicke sternformig auf den Quark-Ol-Teig in die Form legen.
Den Teigrand umschlagen.

Guss: Zitrone waschen, trockenreiben. Die Schale auf einer mit Perga-
mentpapier belegten Reibe abreiben. Saure Sahne, Zucker, Vanillinzucker,
Eier, Speisestarke und Zitronenschale verriuhren. Uber den Rhabarber gie-
RBen. Im auf 170°C (Gas Stufe 2-3) vorgeheizten Backofen auf dem Rost,
2. Schiene von unten ca. 1 Std. backen. Zwischendurch evtl. mit Perga-



mentpapier abdecken, damit er nicht zu braun wird. Kuchen auf Kuchen-
gitter abkuhlen lassen.

Pro Stuck ca. 280 kcal.

Rhabarberkuchen mit Baiser 3 Ei + 2 Eiweil3 M

Zutaten fur 12 Portionen

Fur den Teig:

125 g Butter / Margarine

125 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

1 Prise Salz

1 TL Zitrone(n) - Schale, abgerieben

3 Ei(er)
2 TL Backpulver

200 g Mehl
2 EL Sahne

Fur den Belag:

750 g Rhabarber
100 g Gelierzucker

FUr den Baiserbelag:

2 Eiweil3
100 g Zucker
40 g Mandeln, gemahlen

ZUBEREITUNG



Das Fett mit Zucker und Salz schaumig ruhren, Zitronenschale und nach +
nach die Eier zufigen. Das mit Backpulver gesiebte Mehl und die Sahne
dazuruhren. Den Teig in eine gefettete 26ziger Springform geben und
glatt streichen. Den in Stuckchen geschnittenen Rhabarber mit Zucker
vermischen und auf dem Boden verteilen.

Bei 170-190°C ca. 20 Min. backen.

Das sehr steif geschlagene Eiweil3 mit Zucker und Mandeln vermischen
und auf dem vorgebackenen Kuchen verteilen.

Weitere 15-20 Min. backen.

23.11.03 Sugar04 CK

Rhabarberkuchen mit Baiserguss 4 Ei + 3 Eiwell3 M

Zutaten fur Portionen
250 g Mehl

125 g Butter

100 g Zucker

1 Ei(er)

Backpulver

1 kg Quark, mager
180 g Zucker

1 Tate. Vanillezucker

3 Ei(er)
200 ml Sahne

1 Tute. Puddingpulver, Vanille
600 g Rhabarber

3 Eiweil}
Zucker

ZUBEREITUNG

Aus Mehl, Butter, Zucker, Ei und Backpulver einen Murbteig herstellen und
ca. 1/2 Stunde kaltstellen. In der Zwischenzeit die anderen Zutaten (bis
einschl. Puddingpulver) mit dem Schneebesen verrihren.

Rhabarber (ca. 600 g) abziehen, in kleine Wurfel schneiden und mit der
Quarkmasse vermischen, auf den Murbteigboden geben.



Bei 180-200° C ca. 1 Std. backen.

Guss:
3 Eiweill? (bitte abwiegen)

Zucker (die doppelte Menge des Eiweilies)

Das Eiweil3 unter langsamer Zugabe des Zuckers steif schlagen. Auf den
Kuchen streichen oder mit dem Spritzbeutel aufspritzen. Noch ca. 15 Mi-
nuten bei gleicher Hitze weiter backen. Wenn sich der Guss auf Finger-
druck fest und trocken anfuhlt (darf nur leicht anbrdunen), aus dem Ofen
nehmen.

Der Rhabarber kann auch durch Mandarinen ersetzt werden, die unter die
Quarkmasse, direkt auf den Murbteigboden, gelegt werden.
von Gisa CK

Rhabarberkuchen mit Eierguss 3 Ei

200 g Mehl
100 g Butter / Margarine

1 Ei

60 g Diabetikerzucker
1 TL Backpulver
Zitronenschale

750 g Rhabarber

2 Eier, getrennt
60 g Diabetikerzucker

Aus den angegebenen Zutaten einen Mirbeteig kneten und Boden sowie
Rand einer gefetteten Springform damit auskleiden. Rhabarber putzen, in
3-4 cm lange Stucke schneiden und diese auf dem Teig verteilen. Im Ofen
bei 200 C ca. 45 Min. backen. Fiur den Eierguss Eigelb mit Diabetikerzu-
cker schaumig schlagen, Eischnee unterziehen. Diese Masse nach 30 Min.
Uber den Rhabarber giel3en und stocken lassen. Ergibt 12 Stlck.

1 Stuck: 5 g Eiweil3, 25 g Fett, 25 g Kohlenhydrate = ca. 2 BE, 1485
kJ = 355 kcal.



Rhabarberkuchen mit Haselnhussmakronendecke 3 Ei

Zutaten fur 12 Portionen

FUr den Murbeteig:

200 g Mehl
80 g Zucker
1 Msp. Backpulver

1 Ei(er)

125 g Butter / Margarine

1 Prise Salz

Fett fur die Form

1 EL Semmelbrdsel

750 g Rhabarber geputzt und in 3 cm Stuckchen geschnitten

2 Eigelb

2 EL Wasser
5 EL Zucker
125 g Haselnlusse, gemahlen

2 Eiweil3

ZUBEREITUNG

Aus Mehl, Zucker, Backpulver, Ei, Butter und Salz einen Murbeteig herstel-
len, zur Kugel formen, in einen Tiefklhlbeutel verpackt mind. 30 Min. in
den Kuhlschrank legen. Teig ausrollen und in eine gefettete Springform
geben. Auf den Teig etwas Semmelbrdsel streuen. Mit Rhabarber belegen.
AnschlieRend bei 200 C 30 Min. backen. Eigelb mit Wasser schaumig
schlagen, Zucker l6ffelweise dazugeben und weiter schlagen. Gemahlene
Haselnlsse dazu geben und zum Schluss das steif geschlagene Eiweil3 un-
terheben. Die Haselnussmasse auf dem Kuchen verteilen und noch weitere
15 Min. fertig backen.

29.4.02 Sofi CK

Rhabarberkuchen mit Mandelbaiser 5 Ei

Zutaten fur 12 Portionen



150 g Butter, weiche / Margarine
125 g Zucker
1 EL Vanillezucker

5 Ei(er)

75 g Speisestarke

150 g Mehl

1.5 TL Backpulver

600 g Rhabarber

1 Prise Salz

175 g Zucker

50 g Mandeln, gemabhlen
1 EL Zitronensaft

ZUBEREITUNG

Die Butter mit dem 1. Zucker und dem Vanillezucker schaumig ruhren. 3
Eier in Eigelbe und Eiweil3e trennen. Die ganzen Eier und die Eigelbe nach
und nach unter die Buttermasse ruhren. Das Mehl mit der Speisestarke
und dem Backpulver mischen, unter den Teig ruhren. Den Backofen auf
180 vorheizen. Die Form mit Butter ausstreichen. Den Rhabarber wa-
schen. Die Enden der Stangen abschneiden und die Faden abziehen. Die
Rhabarberstangen in 4 cm lange Stiicke schneiden. Den Teig in die Form
fallen. Den Rhabarber darauf verteilen, die Fruchtstiicke leicht in den Teig
drucken. Den Kuchen 25 Minuten auf der mittleren Schiene backen. Die
Eiweille mit dem Salz halbsteif schlagen. Den 2. Zucker einrieseln lassen
und den Schnee schlagen, bis er schnittfest ist. Die gemahlenen Mandeln
und den Zitronensaft untermischen. Den Eischnee mit einem Spritzbeutel
auf den vorgebackenen Kuchen spritzen oder auf den Kuchen streichen.
Den Kuchen nun weiteren 20 Minuten fertig backen.

2.5.02 Belico CK

Rhabarberstreusel 2 Ei

Zutaten:

1 kg Mehl

2 Eier

2 Packchen Backpulver
je 500 g Zucker und Butter



2 Packchen Vanillinzucker
1 Prise Salz

1,5 kg Rhabarber

400 g Zucker,

etwas Zimt

Zubereitung:

Mehl mit Backpulver, ,Zucker, Vanillinzucker und Salz mischen. Butter
darauf flocken, die Eier hinzugeben. Zu einem krumeligen Teig verarbei-
ten. Die Halfte in eine gefettete Springform driicken. Rhabarber putzen,
waschen, in Stucke schneiden und in kochendem Wasser 1 Minute blan-
chieren. Sorgfaltig abgetropft auf dem Teig verteilen. Zucker mit Zimt mi-
schen und darauf streuen. den ubrigen Teig in Krimeln darauf verteilen.
Im vorgeheizten Backofen bei 225° C ca. 60 Minuten backen

Rhabarbertorte 4 Ei M

Zutaten:

FUr die Boden:

125 g Margarine,
50 g Zucker,

4 Eigelb,

100 g Mehl,
2 Tl. Backpulver

Aul3erdem:

150 g Zucker,

4 Eiweil},
100 g gehobelte Mandeln

Fur die Fullung:

4-6 Stangen Rhabarber,

100 g Zucker,

1 Packchen Vanillinzucker,

1/8 | Apfelsaft,

1 Packchen Vanillepuddingpulver,



3 El Wasser

Aul3erdem:

500 ml Sahne,
2 El Zucker

Zubereitung:

Margarine, Zucker und Eigelb schaumig schlagen, anschlieRend Mehl und
Backpulver darunter mengen. Den Ruhrteig auf zwei mit Backpapier aus-
gelegte Springformen mit 28 cm Durchmesser verteilen. Dann Eiweil3 und
Zucker zu Eischnee schlagen und auf beide Teige streichen, die Mandeln
dartber streuen. Dann die beiden B6éden nacheinander ca. 25 Minuten im
vorgeheizten Ofen bei Ober- und Unterhitze bei 175° backen. Auskuhlen
lassen.

AnschlieRend den Rhabarber abziehen, grob zerkleinern und in einem Topf
zusammen mit Apfelsaft, Zucker und Vanillinzucker aufkochen lassen. Die
Hitze herunterschalten und noch ca. 15 Minuten garen lassen, bis der
Rhabarber weich ist.

Um den einen der beiden Bdden einen Tortenring legen. Dann das Pud-
dingpulver mit dem Wasser verruhren und mit der Rhabarbermischung
noch einmal aufkochen lassen. Sofort auf dem Baiserboden in dem Torten-
ring verteilen und auskihlen lassen.

Danach die Sahne mit dem Zucker steif schlagen und auf die Rhabarber-
fullung geben. Den oberen Baiserboden aufsetzen.

Guten Appetit.

Rhabarbertorte 1 Ei M

Zutaten fur den Murbteig:

200 g Mehl

evtl. 1 Msp. Backpulver

65 g Zucker

1 Prise Salz

125 g Butter oder Margarine

1 Ei



Zubereitung:

Mehl, Backpulver, Zucker und Salz auf einer Arbeitsplatte mischen. Die
gut gekuhlte Butter darauf geben und mit einem grof3en Messer gut
durchhacken. Ei hinzu fugen und alles rasch zu einem glatten Teig verkne-
ten. Kalt stellen.

Zutaten:

500 g Rhabarber
80 g Zucker

Creme:

1/4 |1 Milch
Mark von 1 Vanilleschote
1 Prise Salz

4 Eigelb

100 g Puderzucker
6 Bl. Gelatine
Orangensaft

Zimt

Aul3erdem:

1 P. Tortenguss
1/4 L Sahne

Pistazien, gehackt

Zubereitung:

Rhabarber putzen, waschen und in ca. 4 cm lange Sticke schneiden. Mit
Zucker und etwas Wasser bissfest kochen. Fur die Creme Milch und Vanil-
lemark und Salz aufkochen. Eigelb mit Puderzucker verrtihren. Heil3e Milch
unter Ruhren hin zugiel3en. Masse bei geringster Hitze cremig kochen. Mit
Orangensaft und Zimt abschmecken. Gelatine einweichen und unterruh-
ren. Kalt rihren, bis die Creme fest zu werden beginnt. Creme auf den
Murbteig geben. Mit den Rhabarberstiicken hibsch belegen. Tortenguss
nach Packungsanweisung zubereiten und den Rhabarber damit tberzie-



hen. Sahne steif schlagen , in einen Spritzbeutel fullen und Rosetten an
den Rand spritzen. Mit gehackten Pistazien bestreuen.

Rhabarbertorte 4 Ei M

Fur die Boden

125 g Margarine
50 g Zucker

4 Eigelb

100 g Mehl
2 Tl Backpulver

Aul3erdem

150 g Zucker

4 Eiweil3
100 g gehobelte Mandeln

Fur die Fullung

6 Rhabarber

100 g Zucker

1 Paket Vanillinzucker

1/8 | Apfelsaft

1 Paket Vanillepuddingpulver
3 El Wasser

Aul3erdem

500 ml Sahne
2 El Zucker

Margarine, Zucker und Eigelb schaumig schlagen, anschlieRend Mehl und

Backpulver darunter mengen. Den Ruhrteig auf zwei mit Backpapier
ausgelegten Springformen mit 28 cm Durchmesser verteilen. Dann Eiweil}



und Zucker zu Eischnee schlagen und auf beide Teige streichen, die
Mandeln daruber streuen. Dann die beiden Boden nacheinander ca. 25
Minuten im vorgeheizten Ofen bei Ober- und Unterhitze bei 175  backen.
Auskuhlen lassen.

AnschlieRend den Rhabarber abziehen, grob zerkleinern und in einem
Topf zusammen mit Apfelsaft, Zucker und Vanillinzucker aufkochen
lassen. Die Hitze herunterschalten und noch ca. 15 Minuten garen

lassen, bis der Rhabarber weich ist. Um den einen der beiden Bdden
einen Tortenring legen. Dann das Puddingpulver mit dem Wasser
verrihren und mit der Rhabarbermischung noch einmal aufkochen lassen.
Sofort auf dem Baiserboden in dem Tortenring verteilen und auskuhlen
lassen. Danach die Sahne mit dem Zucker steif schlagen und auf die
Rhabarberfullung geben. Den oberen Baiserboden aufsetzen.

Rhabarbertorte 2 Ei + 1 Eiwelld M

1 kg Rhabarber

1 Vanillestange

flussiger Sul3stoff

200 g Weizenmehl (1050)

0,5 TL Backpulver

130 g Diabetikerzucker

2 Eier (GrolBe L)

100 g Butter od. Margarine

125 g Quark (20%06 Fett)

2-3 EL Vollmilch

1 Eiweild (Gew.-Kl. 3)

25 g geriebene Mandeln

Rhabarber waschen, putzen, in Stucke schneiden. Mit 1/2 aufgeschlitzten
Vanillestange ohne Wasser aufkochen, vom Herd nehmen. Vanille entfer-

nen, Rhabarber sufRen. Mehl mit Backpulver auf ein Brett sieben, in die
Mitte Fett, 100 g Zucker, Eier geben. Zu einem glatten Teig verarbeiten.



30 Min. kuhl stellen. Ausrollen, eine Tortenbodenform damit auslegen. In
dem auf 180 C vorgeheizten Ofen 20-25 Min. backen. Den Quark mit der
Milch verrihren, mit dem ubrigen Vanillemark aromatisieren. Auf den
Teigboden streichen und die Rhabarberstiicke darauf verteilen. Eiweild mit
Zucker steif schlagen und Mandeln unterziehen, in einen Spritzbeutel ful-
len, die Torte gitterférmig verzieren. Unterm Grill kurz braunen.

12 Stiucke zu

je: 6 g Eiweil3, 6 g Fett, 22 g Kohlenhydrate = 1,8 BE, 215 kcal/
905 kJ

Tipp: Die Ubrig gebliebenen Tortenschnitten einzeln einfrieren.

Rhabarbertorte mit Baiser Flockchen 1 Eigelb + 2 Ei M

75 g Butter

1 Eigelb

125 g Zucker

1 Tate Vanillin-Zucker

1 Prise Salz

175 g Mehl

1 Msp. + 1 TL Backpulver
50 g gem. Haselnusse

2 Eier (Gr. M)

50 g Speisestarke

1 kg Rhabarber350 ml Kirschsaft

1 P. Puddingpulver "Vanillegeschmack™ (fur 1/2 | Milch)
250 g Schlagsahne

100 g Baisertropfen

25 g Pistazienkerne

1. Butter, Eigelb, 50 g Zucker, Vanillin-Zucker und Salz cremig ruhren.
125 g Mehl, 1 Msp. Backpulver und Nusse mischen, unterkneten. Zuge-
deckt ca. 30 Minuten kuhlen.

2. Boden einer Springform (26 cm 0) fetten. Teig in Formgrof3e ausrollen,
hineinlegen und einstechen. Im heil3en Backofen bei 200 C ca. 10 Minu-
ten backen.

3. Eier trennen. Eiweil} steif schlagen, ubrigen Zucker einrieseln lassen.



Eigelb einruhren. Restliches Mehl, Starke und 1 TL Backpulver dartber
sieben

unterheben. Auf dem heif3en Murbeteig glatt streichen und bei gleicher
Temperatur 15-20 Minuten backen. Auskuhlen lassen.

4. Den Rhabarber in Stucke schneiden. Kirschsaft, bis auf 3 EL, erhitzen.
Rhabarber darin 4-6 Minuten dunsten. Puddingpulver und ubrigen Saft
glatt ruhren. Rhabarber herausnehmen und gut abtropfen lassen. Saft
aufkochen und Puddingpulver einrihren. Nochmals aufkochen, Rhabarber
unterheben.

5. Tortenring um den Boden legen. Rhabarber auf der Boden geben und
mindestens 4 Stunden kuhl stellen.

6. Sahne steif schlagen. Tortenrand mit Sahne bestreichen, mit einem
Tortenkamm verzieren. Baiser, bis auf 3 Stick zum Verzieren grob zer-

kleinern Pistazien halbieren. Torte mit Baiser. broseln, Pistazien und Bai-
ser verzieren.

Ergibt ca. 16 Stiucke

Zubereitung: ca. 1 1/2 Std. (ohne Wartezeit)

kcal/Stuck: ca. 250 Fett/Stuck: ca. 13 g

Avanti Nr. 18/03

Rhabarbertorte mit Quarkguss 4EI M

Zutaten:

250 g Mehl,
125 g Butter,

1 Ei,
125 g Puderzucker,

1TL Vanillezucker,
etwas Salz.

Quarkguss:



3 Eier,

150 g Zucker,

500 g Quark mager,

2 P. Vanillepuddingpulver,
% Liter Milch,

1/8 Liter Ol.

Belag:

1 kg Rhabarber,

2 Oblaten,

80 g Puderzucker,

2 EL geriebene Haselnusse.

Zubereitung:

Aus Mehl, Butter, 125 g Zucker, Vanillezucker, Ei und Salz einen glatten
Murbteig bereiten. Murbteig in Folie wickeln und kuhl stellen. Rhabarber
putzen, waschen und in kleine Sticke schneiden. Fur den Guss Eier tren-
nen. Eiweild bereithalten. Eigelb und 150 g Puderzucker sehr schaumig
schlagen. Quark glatt unterriihren. Puddingpulver mit Milch und Ol unter-
ruhren, dieser Guss ist sehr flussig, wird aber beim Backen fest. Eine Tor-
tenform ausfetten, das Rohr auf 180 Grad vorheizen, auf einer bemehlten
Flache etwas mehr als die Halfte des Murbteiges in Grél3e der Tortenform
ausrollen, Teig in die gefettete Form legen, aus dem restlichen Teig einen
etwa 4 cm hohen Rand herstellen. Teigrand gut an die Form drucken,
Teigboden mit beiden Oblaten belegen und mit Haselnissen bestreuen,
Rhabarberstlicke darauf verteilen, danach den Quarkguss gleichmafig auf
die Rhabarberstiicke giel3en, die Torte im Backrohr ca. 50 Minuten backen.
Bereitgehaltene Eiweil} steif schlagen, 80 g Puderzucker einrieseln lassen
und weiter schlagen, bis der Zucker geldst ist, danach die Masse in einen
Spritzsack mit Sterntulle fullen, die fertige Torte aus dem Ofen nehmen,
Rosetten darauf spritzen und die Torte bei gleicher Temperatur ca. 10 Mi-
nuten uberbacken.

Rhabarbertorte mit Quarkguss 4 Ei M

Zutaten fur Portionen
250 g Mehl

125 g Butter, kalt
125 g Zucker

150 g Zucker

80 g Zucker

1 Tate. Vanillezucker



4 grolie Ei(er)

1 Prise Salz

1 kg Rhabarber

500 g Quark (Magerquark)
2 Tute. Puddingpulver

2 Liter Milch

150 ml Ol

1 Tite. Sahnesteif

2 EL Haselnusse

Puderzucker zum Bestauben

ZUBEREITUNG

250 g Mehl, Butter in Fléckchen, 125 g Zucker, Vanillezucker, 1 Ei und
Salz zu einem glatten Teig verkneten. In Folie wickeln und ca. 30 Minuten
in den Kuhlschrank legen. Inzwischen Rhabarber putzen, waschen und in
kleine Stuckchen schneiden. Fur den Guss 3 Eier trennen. Eigelb und 150
g Zucker hellcremig schlagen. Quark glatt unterruhren. Puddingpulver mit
Ol und Milch unterriihren ( der Quarkguss ist recht flissig, er wird aber
beim Backen fest). Gut die Halfte Murbeteig auf wenig Mehl in Spring-
formgrole (ca. 28 cm) rund ausrollen. In die gefettete Form legen. Rest
Teig zu 2 dunnen Rollen formen. Rollen rund herum an den Formrand dru-
cken. Boden mit Sahnefestiger und Haselnlussen bestreuen. Den Rhabar-
ber darauf verteilen. Quarkguss gleichmallig auf den Rhabarber giel3en.
Kuchen im vorgeheizten Backofen (E Herd 200 ) zun&chst 50 Minuten
backen. Fur das Baiser Eiweil3 steif schlagen, 80 g Zucker einrieseln las-
sen. Weiterschlagen, bis der Zucker gelost ist. In einen Spritzbeutel mit
Sterntulle fullen. Kuchen herausnehmen. Tuffs oder Locken darauf sprit-
zen. Bei gleicher Temperatur ca. 10 Minuten backen. Kuchen herausneh-
men, auskuhlen. Mit Puderzucker bestauben.

Hilda

Rhabarberkuchen 3EI M
Jetzt geht sie ja bald wieder los, die Rhabarberzeit.

Hier habe ich ein neues Rezept bekommen. Ich habe es noch nicht aus-
probiert, mein Rhabarber ist noch nicht soweit, dass ich ihn ernten kénn-
te.

Man braucht:
1 kg Rhabarber

250 g Zucker
100 g Butter



3 Eier

250 g Mehl

2 TL Backpulver

200 g Creme fraiche

1 P. Vanillezucker

1 TL gem. Zimt

80 g gemahlene Mandeln

So wird er gemacht:

Rhabarber waschen, beide Enden abschneiden, von dicken Stangen die
Haut abziehen, Rhabarber in kleine Stucke schneiden. In einer Schissel
mit 125 g Zucker bestreuen und ca. 1 Stunde ziehen lassen.

Fur den Teig Butter und 75 g Zucker schaumig rihren, 1 Ei, Weil3wein,
Mehl und Backpulver dazugeben und alles rasch zusammenkneten. Im
Kuhlschrank etwa 1/2 Std. ruhen lassen, eine gefettete Springform damit
auslegen, 3 cm Rand hochziehen und mit abgetropftem Rhabarber be-
deckt im vorgeheizten Backofen bei 180° C 45 Minuten backen.

Rausnehmen und mit einem Guss aus Creme fraiche, 2 Eiern, restlichem
Zucker, Vanillezucker, Zimt und Mandeln begief3en. Nochmals 30 Minuten
backen.

Mit Schlagsahne servieren.

Guten Appetit wiunscht
Susanne

Saftige Rhabarber-Torte 4 Ei M
mit Quark Guss

Zutaten fur ca. 16 Stiucke:

250 g + etwas Mehl

125 g kalte Butter

125 g + 150 g + 80 g Zucker
1 Packchen Vanillin-Zucker

4 Eier (Gr. M)

1 Prise Salz

1 kg Rhabarber

500 g Magerquark

2 Packchen Puddingpulver "Sahne- Geschmack" (zum Kochen; fur je 1/2 |
Milch)

1/2 |1 Milch



1 Tasse (150 ml) Ol

Fett fur die Form

1 Packchen Sahnefestiger

2 EL gemahlene Haselnlsse
Puderzucker zum Bestauben
Klarsichtfolie

Zubereitung:

1. 250 g Mehl, Butter in Flockchen, 125 g Zucker, Vanillin-Zucker, 1 Ei
und Salz zum glatten Murbeteig verkneten. In Folie wickeln und ca. 30 Mi-
nuten in den Kuhlschrank legen. Inzwischen Rhabarber putzen, waschen
und in kleine Stuckchen schneiden.

2. Fur den Guss 3 Eier trennen. Eigelb und 150 g Zucker hellcremig schla-
gen. Quark glatt unterriihren. Puddingpulver mit Milch und Ol unterrtihren.
(Der Quark Guss ist recht flussig, er wird aber beim Backen fest.)

3. Gut die Halfte Murbeteig auf wenig Mehl in SpringformgrofRe (ca. 28 cm
8) rund ausrollen. In die gefettete Form legen. Rest Teig zu 2 dunnen Rol-
len (Je ca. 40 cm lang) formen. Rollen rundherum an den Formrand dru-
cken. Boden mit Sahnefestiger und Haselnlussen bestreuen. Den Rhabar-
ber darauf verteilen.

4. Quark Guss gleichmalig auf den Rhabarber gief3en. Kuchen im vorge-
heizten Backofen (E-Herd: 200 °C / Umluft: 175 °C / Gas: Stufe 3) zu-
nachst ca. 50 Minuten backen.

5. Fur das Baiser Eiweil} steif schlagen, 80 g Zucker einrieseln lassen.
Weiterschlagen, bis der Zucker gel6st ist. In einen Spritzbeutel mit Stern-
tulle fullen. Kuchen herausnehmen. Tuffs oder Locken darauf spritzen. Bei
gleicher Temperatur ca. 10 Minuten backen. Kuchen herausnehmen, aus-
kihlen. Mit Puderzucker bestauben.

Saftiger Rhabarberkuchen 1 Ei M

Zutaten fur den Teig:
150 g Weizenmenhl,
2TL Backpulver,

65 g Zucker,
1Pa. Vanillezucker,

1 Ei,
65 g Butter
Zutaten fur den Belag:

1 P. Sahnesteif,



1 P. Weil3e Blattgelatine,
750 g Rhabarber,
125 g Zucker

FUr den Vanille Guss:

1 P Vanille-Puddingpulver,

12| Milch,

50 g Zucker,

5 g Butter,

zum Bestreuen blattrige Mandeln

Das Mehl mit dem Backpulver mischen, Zucker mit dem Vanillezucker und
dem Ei in eine Schussel geben. Butter in kleine Fléckchen schneiden und
auf dem Mehlrand verteilen. Schnell zu einem Murbteig verkneten und ei-
ne Stunde kuhl stellen.

Zwei Drittel des Teiges auf dem Boden einer Springform ausrollen. Den
Boden Mit einer Gabel mehrmals einstechen. Den restlichen Teig zu einem
Rand ca. 2-3 cm

hoch andricken und im vorgeheizten Backofen bei 200 C, 15-20 Minuten
backen.

Den Boden auskihlen lassen und anschlieRend mit Sahnesteif bestreuen,
damit der Boden nicht durchweicht.

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die Rhabarberstangen in 2 cm
lange Stiucke schneiden. Mit dem Zucker gar dunsten und unter Rihren im
heilRen Rhabarber auflésen. Die Masse abkuhlen lassen, anschliel3end auf
dem Tortenboden verteilen

und glatt streichen. Fur den Vanille Guss das Puddingpulver mit 6 EL Milch
und dem Zucker anrthren. Die restliche Milch zum Kochen bringen. Das
Puddingpulver einrihren und einmal aufkochen lassen. Die Butter einrth-
ren und die Mischung nach leichtem Abkuhlen auf die Rhabarberschicht
streichen. Mit gerosteten Mandelblattchen bestreut servieren.

Marmelade

Aprikosen - Rhabarber - Bananen Konfitlure



Zutaten fur Portionen

500 g Aprikose(n), entsteint,

1 Banane(n)

400 g Rhabarber, in Stucke geschnitten

500 g Gelierzucker, 2:1, 1 Pck. Zitronenséaure

ZUBEREITUNG

Das vorbereitete Obst (Aprikosen und Banane vorher purieren, Rhabarber
in kleinen Sticken damit er weich kochen kann) in einen grof3en Kochtopf
geben und mit dem Gelierzucker vermischen. Nach Packungsanleitung
aufkochen und Zitronensaure zuftigen. In saubere Schraubglaser fillen
und 5 Minuten auf den Deckel stellen.

Fertig! Lecker! Ich hatte den Rhabarber noch eingefroren und finde es ist
eine gute Ergadnzung zu den milden Aprikosen und der Banane.

Ck-sonja70

Erdbeer-Rhabarber-Konfiture

600 g Erdbeeren (geputzt gewogen)

400 g Rhabarber (geputzt gewogen)

Saft und abgeriebene Schale einer Limette
1 kg Gelierzucker 1:1

Erdbeeren und Rhabarber putzen, Rhabarber evtl. schalen. Erdbeeren und
Rhabarber klein wirfeln und mit Limettensaft und -schale sowie Gelierzu-
cker in einem grof3en Topf gut mischen. Unter gelegentlichem Ruhren zum
Kochen bringen. 4 Minuten unter Ruhren sprudelnd kochen lassen, dann
evtl. abschaumen. Sofort in heil3 ausgespulte Twist-off-Glaser fullen, je 1-
2 TL Rum darauf verteilen und fest verschliel3en.

Erdbeer-Rhabarberkonfitire

Die Zutaten:

500 g Erdbeeren (vorbereitet gewogen)

500 g Rhabarber (moglichst roter, vorbereitet gewogen)
oder:

750 g Erdbeeren (vorbereitet gewogen)

250 g Rhabarber (vorbereitet gewogen)

Saft einer Zitrone



1 kg Koélner Gelierzucker 1:1

So gelingt es:

Die Erdbeeren waschen, sorgfaltig von Blattchen und Stielen befreien und
grundlich zerdrucken. Den Rhabarber waschen (nicht abziehen), in kleine
Stucke schneiden und zu den Erdbeeren geben. Mit Gelierzucker und dem
Zitronensaft verrihren, unter Ruhren zum Kochen bringen und bei starker
Hitze 4 Minuten sprudelnd kochen lassen. In Glaser fullen und sofort ver-
schliel3en.

Himbeer-Rhabarberkonfitire mit Nussen

Die Zutaten:
- kaltgeruhrt -

300 g Himbeeren, frisch oder tiefgekihlt
200 g Rhabarber

500 g Kolner Gelierzucker 1:1

Saft einer Limette

30 g gehackte Walnusse

So gelingt es:

Eine Konfitlre, bei der die Frische der Fruchte erhalten bleibt - ganz ohne
Kochen: Die Himbeeren verlesen, mdglichst nicht waschen. Gefrorene
Frichte auftauen lassen. Den Rhabarber klein schneiden, mit 2 El Gelier-
zucker vermischen und 10 Min. ziehen lassen. Im entstandenen Fruchtsaft
ca. 2 Min. dunsten. Rhabarber, Himbeeren, Zucker (bis auf 2 El) und Li-
mettensaft im Mixaufsatz der Kichenmaschine 8 - 10 Min. ruhren (mit
dem Handruhrgerat 30 - 40 Min.), bis die Konfittre dicklich wird und der
Zucker gelost ist. Restlichen Zucker in einer Pfanne mit den gehackten
Walnussen karamellisieren und unter die Konfiture ruhren. In vorbereitete
Glaser fullen, verschlie3en und kuhl stellen. Gekuhlt ca. 6 Wochen haltbar.

Rhabarber - Aprikosen - Konfitlure

300 g Aprikosen, getrocknete
1 kg Rhabarber
1 1/2 kg Gelierzucker



Aprikosen fein wurfeln und ca. 4 Stunden in 1/2 | warmem Wasser
einweichen. Dann 10 Minuten in der Einweichflissigkeit auf kleiner
Gasflamme kocheln lassen. Inzwischen den Rhabarber putzen, waschen
und in 1 cm dicke Scheiben schneiden und zu den Aprikosen geben. Die
gesamte Obstmenge abwiegen und die gleiche Menge Gelierzucker
dazugeben. In einem grof3en Topf auf mittlerer Gasflamme zum Kochen
bringen und 4 Minuten sprudelnd kochen lassen. Danach sofort in
vorbereitete Twist-Off-Glaser fullen und verschlie3en.

ca. 30 Minuten

Rhabarber Marmelade mit Orangen
Hallo,

habe gestern folgende Marmelade gekocht und fur sehr lecker, moéchte
Euch das Rezept gerne weitergeben:

600 g Rhabarber

Saft von 3 Bio Orangen

Zesten von den 3 Orangenschalen
500 g Gelierzucker 2:1

Quelle: Brigitte

Rhabarber-Bananenmarmelade

750 g klein geschnittener Rhabarber
250 g Bananen (ohne Schale gewogen)
Saft einer Zitrone

1/8 | Wasser

1 kg Gelierzucker

Die Bananen mit einer Gabel zerdricken mit Rhabarber, Zitrone und
Gelierzucker vermischt zum Kochen bringen. 4 Minuten sprudelnd kochen
lassen und in Gelierglaser fullen.

Statt Rhabarber kann man auch Aprikosen oder Stachelbeeren nehmen.

Karin_Schmidt Date: Mon, 04 Apr 1994



Rhabarber-Erdbeer-Konfiture fur die Mikrowelle

200 g Rhabarber
50 g Erdbeeren

2 El Zitronensaft
250 g Gelierzucker

Rhabarber waschen und in kleine Sticke schneiden, die Erdbeeren putzen
und klein schneiden, zusammenmischen, Zitronensaft und Gelierzucker
unterriuhren und 6-7 Minuten bei 600 Watt kochen. Gegen Ende der Gar-
zeit zwei- bis dreimal umridhren. Die Konfitltre heil3 in ein sterilisiertes
Marmeladenglas fullen und sofort verschliel3en

PS

besser ist , die Schraubdeckel aus kochen, Glaser zuschrauben, auf ein
feuchtes Tuch, auf den Kopf stellen, + bis zum vdlligen erkalten, sowie mit
einem trocknen Tuch abdecken, so das sie ohne Zugluft, auskuhlen kon-
nen. Dann erst die Glaser umdrehen, abwaschen , beschriften.

Solange sich unten im Glas, die Luftblase befindet, ist der Inhalt ok, wenn
die Luftblase verschwindet/verschwunden ist, den Inhalt ztigig verbrau-
chen .

Hans60 9. Juli 2004

Tipp:

Ich personlich verwende immer 1/2 Packchen Zitronenséaure, die

am Anfang mit dem Gelierzucker mit eingeruhrt wird. Mischungen
konnen natirlich nach Geschmack gestaltet werden. Meine bevorzugten
(jeweils zu gleichen Teilen): Erdbeer-Rhabarber, Erdbeere-Himbeere,
Erdbeere- Ananas.

Rhabarber-Himbeer-Konfitiire mit Eier

750 g Rhabarber
750 g Himbeeren
1,5 kg Gelierzucker

Rhabarber und zerdriickte Himbeeren mit Gelierzucker zum Kochen
bringen. Unter Ruhren 4 Min kochen lassen. Dann den Eierlikor
unterrihren, in Glaser fullen und verschliefRen



Rhabarber-Marmelade mit Vanille

250 g Rhabarber

Mark von 2 Vanilleschoten

1/2 Glas trockenen Weiliwein

250 g Gelierzucker

Rhabarber putzen, in 3-4 cm lange Stucke schneiden.

Alle Zutaten
mischen und nach Vorgabe des gewahlten Gelierzuckers kochen.
Wahrend des Kochens mit dem Purierstab grob zerkleinern.

Rhabarberkonfiture

800 g Rhabarber

250 g Erdbeeren

1 Walnussgrof3es Stuck Ingwer, frisch

1 Topf frische Minze

1 kg Gelierzucker

1 pk Zitronensaure Rhabarber putzen, in kleine Stiicke schneiden. Erdbee-
ren waschen, putzen und vierteln. Ingwer schalen und fein reiben. Minze
abschneiden, Stiele abbrausen, trocken schitteln. Abgezupfte Blatter in
feine Streifen schneiden. Alles zusammen mit dem Zucker in einem gro-
Ren Topf mischen. Zugedeckt vier bis sechs Stunden durchziehen lassen.
Ab und zu umrihren. Zitronensaure unterrihren. alles zum Kochen brin-
gen. Unter Ruhren bei starker Hitze vier Minuten sprudelnd kochen lassen.
Sofort in Glaser fullen. Ein Glas hat etwa 1060 kcal/4452 kJ.

Rhabarberkonfitire mit Maracuja

750 g Rhabarber

1/4 | Maracujasaft
Saft von 1 Zitrone
1 kg Gelierzucker

Den Rhabarber waschen und in kleine Sticke schneiden. Mit
Gelierzucker, Maracujasaft und Zitronensaft verrihren und zum
Kochen bringen.

4 Min sprudelnd kochen lassen.

In Glaser fullen und verschliel3en.

Liebe GriuRe
Evi



Rhabarbermarmelade mit Orangen

1 kg Rhabarber; geschalt, in 1 cm lange Stucke
1 Orange

1 1/2 dl Wasser

600 g Gelierzucker 4

1 Vanillestange Orangenschale dinn abschalen und fein hacken.
Fruchtfleisch filetieren und in kleine Wurfel schneiden. Den Rhabarber mit
dem Wasser in einen schweren Kochtopf geben und zugedeckt etwa 15
Minuten bei schwacher Hitze weich kochen. Etwa 2 dl Flussigkeit abgiel3en
(bezogen auf 1 kg Rhabarber). Den Rhabarber im Mixer kurz aufmixen.
Mit Orangenwurfeln und -schale, Rum, Vanillestange und Zucker wieder in
den Topf zurick geben und ungefahr 15 Minuten durchkochen. Von der
Kochstelle nehmen. Die Vanillestange herausnehmen, die Marmelade in
vorgewarmte Glaser abfullen und sofort verschliel3en

Sufldspeisen

Buchweizen — Pfannkuchen 3 Ei M
mit Rhabarberquark

Zutaten fur Portionen

500 g Rhabarber

80 g Puderzucker

500 g Quark (Sahnequark)
2 EL Honig

1 Vanilleschote(n) ( das Mark )
75 g Mehl (Buchweizenmehl)
175 g Mehl (Weizenmehl)

2 EL Zucker

1 Pck. Saucenpulver, Vanille
2 TL Backpulver

500 ml Buttermilch

3 Ei(er)
Salz
60 g Butterschmalz, zum Ausbacken



ZUBEREITUNG

Den Rhabarber putzen, waschen, in 2 cm lange Sticke schneiden und ne-
beneinander auf ein Backblech legen. Mit Puderzucker bestauben und bei
80 Grad im Backofen garen. Abkuhlen lassen.

Den Quark mit dem Honig und dem Vanillemark verruhren, den Rhabarber
dazugeben. Mehl, Zucker, SofRen- und Backpulver mit der Buttermilch ver-
rahren.

Die Eier trennen, das Eigelb in die Mehlmilch ruhren. Teig 15 Minuten
quellen lassen. Das Eiweil3 mit 1 Prise Salz steif schlagen und unter den
Teig heben.

1 EL Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Zwei Suppenkellen Teig in die
Pfanne geben und bei mittlerer Hitze beidseitig knusprig braun backen.
Die Ubrigen 3 Pfannkuchen ebenso backen.

von Jaqy1970

GrolRmutters Rhabarberauflauf 3 Ei M

Zutaten fur Portionen
750 g Rhabarber

150 g Zucker

15 TL Zimt

2 Liter Milch

1 Prise Salz

200 g Griel3

3 Ei(er)
70 g Butter
1 Pck. Vanillezucker

ZUBEREITUNG

Den Rhabarber schalen und in Sticke schneiden. Mit 50 g Zucker und
Zimt vermischen, ziehen lassen. Milch mit Salz aufkochen, Griel3 einlaufen
lassen und unter Ruhren ausquellen lassen. 60 g Butter mit dem restli-
chen Zucker schaumig schlagen, Eigelb und Vanillinzucker zufuigen. Das
Eiweild mit Salz steif schlagen. Rhabarber, Griel3brei und Eigelbmasse
vermischen, vorsichtig den Eischnee unterheben. Eine Auflaufform mit der
restlichen Butter einfetten. Die Rhabarbermasse einfullen und im vorge-
heizten Ofen bei 180 Grad 45 Minuten backen. Schmeckt warm und kalt.

Streifenstrumpf-CK



Rhabarber - Quinoa — Auflauf 3 EiI M

Zutaten fur Portionen
200 g Mehl (Quinoa)
700 ml Milch

1 Stuck Vanilleschote(n)

3 Ei(er)

200 g Honig

600 g Rhabarber
150 g Sahne
Zimt

Fett fur die Form

ZUBEREITUNG

Quinoa mit der Milch und der Vanillestange zum Kochen bringen, etwa 10
Minuten kdcheln lassen. Den Backofen auf 180°C (Umluft 160°C) vorhei-
zen. Eine grol3e, flache Form (20 x 25 cm) einfetten.

Die Eier trennen. Eigelbe mit 150 g Honig schaumig schlagen, mit dem
Quinoabrei vermischen. Den Rhabarber waschen, putzen und in 3 cm lan-
ge Abschnitte teilen. Die Eiweil3e steif schlagen, unter den Quinoabrei zie-
hen und die Masse in die Form streichen. Die Halfte der Rhabarberstucke
im Quinoabrei verteilen. Auflauf im Backofen etwa 35 Minuten Uberba-
cken.

Inzwischen den tbrigen Rhabarber in wenig Wasser weich dunsten, purie-
ren und dabei den restlichen Honig dazugeben. Die Sahne steif schlagen,

unter das Rhabarbermus ziehen. Mit Zimt abschmecken und zum Auflauf

reichen.

Cj1967-CK

Rhabarber - Reis — Auflauf 4 Ei M

Zutaten fur Portionen
500 ml Milch

150 g Reis (Rundkornreis)
1 Prise Salz

30 g Butter

500 g Rhabarber

4 Ei(er)

100 g Zucker
1 Zitrone(n), abgeriebene Schale, unbehandelt
1 TL Puderzucker



ZUBEREITUNG

Die Milch in einem Topf zum Kochen bringen und den gewaschenen, gut
abgetropften Reis, Salz und Butter einrthren. Alles zugedeckt bei geringer
Hitze etwa 20 Min quellen lassen. Inzwischen den Rhabarber waschen und
die holzigen Enden der Stangen jeweils etwas abschneiden. Den Rhabar-
ber in kleine Sticke schneiden. Eier, Zucker und Zitronenschale schaumig
schlagen und Reis und Rhabarberstiicke unterheben. Den Rhabarberreis in
eine gefettete Auflaufform fullen und im vorgeheizten Backofen bei 200
Grad etwa 30 Minuten backen. Zum Schluss mit Puderzucker bestreuen
und genielRen!! Zubereitungszeit mit Kochen ca. 60-70 Min

Beatel963

Rhabarber mit GrielRkl6Rchen M

1 Portionen

1/4 Vanilleschote
200 g Rhabarber; geputzt

pflanzliches Bindemittel fur Diabetiker geeignet
flussiger Sufl3stoff

1/4 |1 Milch; 3,5% Fett

20 g Weizen-Vollkorngriel3

30 g Magerquark

10 g Haselnussblattchen

1/8 | ; Wasser (1)

- 06.04.97 erfasst von l.Benerts

Vanilleschote langs aufschneiden, Mark herausschaben. Rhabarber wa-
schen. In Wasser (1) mit Vanilleschote und -mark 2 bis 3 Minuten kochen.
Rhabarber mit etwas pflanzlichem Bindemittel andicken und mit Suf3stoff
abschmecken. Vanilleschote entfernen. Nach Belieben abkihlen lassen.

Milch aufkochen, Griel einruhren, ca. 3 Minuten ausquellen und etwas
abkuhlen lassen. Magerquark unterrihren und mit SuR3stoff abschmecken.
Klosschen abstechen und auf dem Rhabarber anrichten. Mit Nussen
bestreuen.

Pro Person ca. : 350 kcal

Pro Person ca. : 1465 kJoule



Eiweil3 : 20 Gramm

Fett : 12 Gramm
Kohlenhydrate : 34 Gramm
Broteinheiten : 2
Zubereitungs-Z.: 25 Minuten

Rhabarber-Ananas-Streusel-Auflauf
Menge: 4 Portionen

KOMPOTT

1 kg Rhabarber; in 2-cm-Sticken

1 cn Ananasraspel (240 ml) abgetropft, Saft aufheben
1 ¢ brauner Zucker

2 El Maisstéarke

2 Tl Zitronenschale, abgerieben

STREUSEL

2/3 ¢ Mehl

1/4 c brauner Zucker

1 El feiner Weil3zucker

1 El kandierter Ingwer fein gehackt
1/3 c Butter / Margarine

Salz

Rhabarber, Ananasraspel und Zucker in einer gro3en Schussel mischen. 1
Stunde ziehen lassen. Abgiel3en, die Flussigkeit auffangen und messen.
Falls n6tig, auf 2/3 Tasse mit dem aufgehobenen Ananassaft auffillen.

Saft in einen kleinen Topf geben, Starke einrtihren und aufkochen, bis die
Masse dick wird. Mit Rhabarber, Zitronenschale und Ananas vermengen;
in eine Auflaufform (z.B. Lasagne-Form) fullen.

Aus den verbliebenen Zutaten feine Streusel herstellen, auf dem Rhabar-
ber verteilen. Bei 175 C etwa 1 Stunde backen. Lauwarm servieren; evtl.
mit Vanilleeis oder Schlagsahne.

INFO: Betty Crocker ist die amerikanische Variante von Dr. Oetker.
QUELLE Ubersetzt & erfasst von Petra Hildebrandt

Rhabarber-Auflauf 1 4 Ei M



400 g Rhabarber

200 g Weil3brot (vom Vortag)
75 g Gehackte Walnusse

50 g Entsteinte Backpflaumen

Guss

4 Eier

1 Erdbeerjoghurt (180 g)
174 | Milch oder Kaffeesahne
100 g Zucker

Rhabarber putzen, in 1 1/2 cm lange Stucke schneiden. Brot

wurfeln, Backpflaumen in kleine Stucke schneiden. Rhabarber, Brot,
Nusse und Backpflaumen vermischen und in eine gefettete Auflaufform
geben.

Alle Zutaten fur den Guss mit dem Handruhrgerat verrihren,

Uber die Auflaufzutaten giel3en. Im Backofen goldbraun backen. Den
Auflauf lauwarm oder kalt servieren.

Schaltung:

200 - 220°, 2. Schiebeleiste v. u.

170 - 190°, Umluftbackofen

50 - 55 Minuten

71 g Eiwell3, 79 g Fett, 275 g Kohlenhydrate, 9108 kJ, 2174 kcal.

Zubereitungszeit 75 Minuten *

Rhabarber-Auflauf 11 4 Ei M
Menge: 4 Personen

400 g Rhabarber

200 g Weilbrot oder Hefezopf vom Vortag
75 g Walnusskerne

50 g Backpflaumen ohne Stein

Guss:



4 Eier

1 Vollmilchjoghurt (150 g)
1/4 | Milch oder Kaffeesahne
100 g Zucker

Rhabarber in 2 cm lange Stucke, Brot in Wurfel schneiden.
Walnusskerne hacken, Backpflaumen wiurfeln. Alle Zutaten mischen und
in eine gerettete Auflaufform geben.

Eier verschlagen, mit Joghurt, Milch und Zucker vermischen, tber den
Auflauf gieRen, im Backofen goldbraun Uberbacken. Lauwarm oder kalt
servieren.

Schaltung:

190 - 200°, 2. Schiebeleiste v. u.

160 - 170°, Umluftbackofen

ca. 50 Min.

> Quelle: Winke & Rezepte 03 / 97
: der Hamburgischen Elektrizitatswerke AG
Zusatz :

: Zubereitungszeit

: 70 Minuten
Pro Person ca. : 549 kcal
Pro Person ca. : 2300 kJoule

Rhabarber-Charlotte 4 Eigelb + 2 Eiweil3 M

FUr 6 bis 8 Personen
750 g Rhabarber
1/8 | Erdbeersirup

7 Blatt rote Gelatine

4 Eigelb

150 g Zucker
250 g Dickmilch

2 Eiweil3

250 g sul3e Sahne
150 g Loffelbiskuits
200 g Erdbeeren
Zitronenmelisse

Rhabarber in Stucke schneiden, mit Sirup ankochen, 15 bis 20 Minuten
fortkochen und purieren. Gelatine nach Anweisung einweichen, in das
warme Fruchtpuree ruhren und kuhl stellen, bis die Masse halbsteif ist.



Eigelb mit Zucker schaumig schlagen. Kalte Fruchtmasse und Dickmilch
unterheben und kuhl stellen. Eiweild und Sahne getrennt steif schlagen.
Eiweild und die Halfte der Sahne unter die Fruchtmasse heben und kuhl
stellen.

Den Rand einer Springform (20 cm Y) auf einen grof3en Teller stellen.
Auf den Teller innen an den Rand etwas Sahne spritzen.

Biskuits mit der gezuckerten Seite nach aul3en nebeneinander an den
Rand stellen, dabei etwas in die Sahne dricken. Die Halfte der
Rhabarbercreme in die Springform fullen, zerkleinerte Erdbeeren
darauf verteilen und mit der restlichen Creme abdecken. 3 bis 4 Stunden
kihl stellen. Charlotte mit der restlichen Sahne und Zitronenmelisse
garnieren. Springformrand vorsichtig abnehmen.

Rhabarber Charlotte 1 M

fur 6 bis 8 Personen
1 kg Rhabarber

8 Blatt rote Gelatine
250 g Zucker

400 g Erdbeeren

200 g Loffelbiskuits

50 g Marzipanrohmasse
2 El Creme fraiche
250 g sul3e Sahne
125 g sul3e Sahne

Rhabarber in Stucke schneiden und mit Likér 15 Minuten dunsten.
Gelatine nach Anweisung einweichen und mit Zucker unter den noch
heilRen Rhabarber riuhren.

Eine Springform (24 cm Y) mit Butterbrotpapier auslegen. Erdbeeren
halbieren und mit der Schnittflache nach oben in die Form legen.

1/4 des Rhabarbers tber die Erdbeeren giel3en, restlichen Rhabarber
kahl stellen.

Springformrand mit Loffelbiskuits auskleiden.

Marzipanrohmasse mit einer Gabel zerdricken und mit Creme fraiche
verruhren. Sahne steif schlagen und mit der Marzipancreme unter den
restlichen Rhabarber heben. Masse in die Form fullen und mindestens
6 Stunden kuhl stellen.

Sahne steif schlagen, Charlotte stiirzen und damit garnieren.



Rhabarber-Erdbeer-Kaltschale 2 Eiweil}

fur 4 Portionen

500 g Rhabarber

je 1/4 | Wasser und Orangensaft

200 g Zucker

1 Dose Kokosmilch (400 g, ungesuf3t)
250 g Erdbeeren

2 Limetten

2 Eiweil3
20 g Kokosraspel

1. Rhabarber waschen, putzen und in kleine Sticke schneiden. Rhabar-
berstiucke mit Wasser, Orangensaft, 150 g Zucker und Kokosmilch in ei-
nen Topf geben und unter Ruhren zum Kochen bringen. Zirka 4 Minuten
koécheln lassen.

2. Erdbeeren klein schneiden. Erdbeeren purieren und zum Rhabarber ge-
ben. In eine Schussel umfillen und abklhlen lassen.

3. Fur die Limettenklof3ichen Wasser in einem breiten Topf zum Kochen
bringen. Limetten waschen, trockenreiben. Schale dunn abreiben, Limet-
ten auspressen. Eiweil3 steif schlagen, dabei den restlichen Zucker einrie-
seln lassen. Kokosraspel und abgeriebene Limettenschale unterheben.

4. Mit Hilfe von zwei Teeldffeln kleine Nocken vom Eischnee abstechen
und vorsichtig ins siedende Wasser gleiten lassen. 3-4 Minuten gar ziehen
lassen. Mit einer Schaumkelle herausheben.

5. Limettensaft zur Rhabarber-Erdbeer-Kaltschale geben. Abschmecken.
Mit den Limettenkl63chen anrichten. Nach Wunsch mit Limettenscheiben
garnieren.

Pro Portion: ca. 310 Kalorien, 3 g Fett

Rhabarber-Himbeer-Terrine 2Ei M
mit Mascarponecreme

Terrine:

800 g roter Rhabarber
1 Bio-Zitrone



2 Vanilleschoten

150 g Zucker

1 1/2 | klarer Apfelsaft
18 Blatt weil3e Gelatine
300 g TK-Himbeeren

Mascarponecreme:

2 ganz frische Eier

6 EL Zucker

2 EL Amaretto-Likdr oder Nusssirup

500 g Mascarpone

Himbeeren und Zitronenmelisse zum Verzieren

1) Fur die Terrine: Den Rhabarber putzen, dabei die Enden abschneiden.
Rhabarber in Sticke schneiden. Zitrone heild abspulen, trocken tupfen und
die Schale fein abreiben. Vanilleschoten langs aufschneiden und das Mark
herauskratzen. Rhabarber, Zitronenschale, ausgekratztes Vanillemark und
Zucker in einem Topf erhitzen. Den Apfelsaft dazugief3en und alles etwa
10 Minuten kochen lassen.

2) Rhabarber in der Flussigkeit mit dem Stabmixer purieren und durch ein
Sieb streichen. Gelatine in kaltem Wasser einweichen, ausdricken und im
heillen Rhabarberpuree auflésen. Abkluhlen lassen.

3) Sobald das Plree anfangt, fest zu werden, die gefrorenen Himbeeren
unterrihren und die Mischung sofort in eine grof3e Gugelhupfform oder in
eine runde Schussel (2,75 | Inhalt) fullen. Uber Nacht kalt stellen.

4) Fur die Mascarponecreme: Die Eier trennen. Eigelb, 4 EL Zucker und
Amaretto moglichst in einer Metallschiissel mit einem Schneebesen auf
dem heil3en Wasserbad hell und cremig schlagen. So lange erhitzen, bis
die Masse dicklich wird. Abkuhlen lassen und die Mascarpone mit den
Quirlen des Handruhrers unterrihren. Eiweild und restlichen Zucker steif
schlagen und unter die Mascarponecreme ruhren.

5) Die Terrinenform kurz in hei3es Wasser tauchen und auf eine grol3e

Platte stirzen. Die Mascarponecreme mit einem L6ffel drum herum geben.
Mit Himbeeren und Zitronenmelisseblattchen verzieren.

Tipp
Die Creme immer frisch zubereiten!

pro Portion ca. 410 Kcal, 18 g Fett



Rhabarberauflauf 5Ei M

Zutaten fur Portionen
1 Tate. Zwieback

1 kg Rhabarber

8 EL Weizen - Griel3
10 EL Zucker

5 Ei(er)
750 ml Milch

5 TL Salz
Butter fur die Form

ZUBEREITUNG

Die Rhabarberstangen waschen, schéalen und in gleichmalige, ca. 1-cm-
lange Stucke schneiden. Eine Jena-Glas-Auflaufform innen mit Butter ein-
fetten und den Boden mit einer Schicht Zwieback bedecken. Auf den
Zwieback die Halfte der geschnittenen Rhabarbersticke geben und mit 5
EL Zucker und 4 EL Weizengriel3 bestreuen. Eine weitere Schicht Zwieback
und Rhabarber folgt, diese ebenfalls mit der gleichen Menge Zucker und
Griel3 bestreuen.

Die 5 Eier werden getrennt. Das Eigelb und den halben TL Salz in die Milch
geben und verquirlen, das Eiweil3 in eine Schissel geben und beiseite stel-
len. Die Milch in die Auflaufform geben, dann die Auflaufform mit ge-
schlossenem Deckel 45 Minuten lang mittig in den auf 200 C vorgeheiz-
ten Backofen stellen.

Nach den 45 Minuten Backzeit wird das Eiweil3 zu Eischnee geschlagen
und auf den Auflauf gestrichen, danach wieder in den Ofen, bis der Ei-
schnee nach weiteren 15 Minuten goldbraun geworden ist.

Poets-CK

Rhabarberauflauf mit Streuseln

750 g Rhabarber
200 g Zucker
abgeriebene Schale von 1 Zitrone

fur die Streusel:

200 g Mehl

1 Prise Salz

1 Messerspitze Zimt

120 g Zucker

100 g Butter / Margarine



Rhabarber waschen und in dicke Stiucke schneiden. Mit Zucker und
Zitronenschale in einer gefetteten, feuerfesten Form mischen. Fur die
Streusel das Mehl auf eine Arbeitsflache sieben. Mit Salz, Zimt und
Zucker mischen. Kalte Butter in kleinen Fléckchen dartber geben und
zu Streuseln verkneten. Die Streusel Uber den Rhabarber verteilen.
Bei 200 Grad im Backofen 40 bis 50 Min backen.

Mit Schlagsahne servieren.

Fischcurry mit Rhabarber M

Zutaten fur Portionen

600 g Fischfilet (Kabeljau oder Dorsch)

Y% Zitrone(n), nur den Saft
1 grolR3e Zwiebel(n), gehackt
1 Zehe/n Knoblauch

300 g Rhabarber

2 EL Ol (Sojadl)

2 EL Curry

375 ml Gemusebrihe

100 g Sahne

1 Bund Petersilie, glatt

2 TL Zucker

Salz

Pfeffer, weil3, a.d. Muhle

ZUBEREITUNG

Fisch abbrausen, trocken tupfen und in mundgerechte Wurfel schneiden.
Mit ¥2 des Zitronensaftes betraufeln. Dann salzen und pfeffern und zuge-
deckt kalt stellen.

Rhabarber putzen, schéalen und in ca. 1 cm grol3e Stuicke schneiden.

Ol in einem breiten Topf erhitzen und die gehackte Zwiebel darin bei
schwacher Hitze anbraten. Den Knoblauch schalen und zur Zwiebel pres-
sen. Rhabarber ebenfalls dazugeben und etwa 3 Minuten mitdunsten,
dann mit Curry und Zucker bestauben. Gemusebruhe angiel3en und mit
Salz, Pfeffer und restlichem Zitronensaft wirzen. Die Sahne unterrithren,
aufkochen und offen ca. 10 Minuten kécheln lassen.

Petersilie waschen, trocken schutteln, Blattchen abzupfen und hacken.

Fischwurfel in die Sauce geben und bei schwacher Hitze etwa 5 Minuten
gar ziehen lassen. Nochmals abschmecken und Petersilie daruber streuen.



Dazu passt Reis.
lisbeth-CK

Frittierter Rhabarber 3 Ei

Zutaten fur Portionen
400 g Rhabarber
225 g Mehl

1 EL Ol
1 Prise Salz

3 Eiweil3

3 Eigelb

Butterschmalz
Puderzucker

ZUBEREITUNG

Geschéalten Rhabarber in 5 cm grol3e Stucke schneiden und auf Kuchen-
krepp legen. Fur den Backteig Mehl mit WeiBwein, Ol, Salz und Eigelb gut
verrihren und ca. 1/2 Stunde ruhen lassen. Vor dem Ausbacken steif ge-
schlagenes Eiweil3 unter den Teig heben.

Rhabarbersticke eintauchen und schwimmend in Rapsdl oder Butter-
schmalz goldgelb backen. Auf Kichenkrepp abtropfen lassen, mit Puder-
zucker bestreuen. Heild servieren.

Angelika2603

PS

Es sind gesammelte Rezepte, von Renatel, www.chefkoch.de teils noch
nicht probiert.

Uberarbeitet, Dienstag, 12. April 2005
www.hans-joachim60.de
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